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Priloga A: Popis barjenih klobas na trgu in preverba označevanja  
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1.1 VZROKI ZA RAZISKAVO 
 
V proizvodnji mesnih izdelkov se v tehnologiji izdelave barjenih klobas, ki vključuje tudi 
toplotno obdelavo, uporabljajo fosfati. Ker obstaja velika možnost za potvorbe, saj fosfati 
dobro vežejo vodo, poleg tega se jim pripisuje tudi negativen vpliv na zdravje, je količina 
dodatka omejena. Po Uredbi (ES) št. 1333/2008 (2008) o aditivih za živila, je dovoljena 
vsebnost v končnem izdelku največ 0,5 % (do 5 g/kg) skupnih fosfatov, izražena kot P2O5. 
Poleg tega pa večje količine fosfatov poslabšajo senzorične lastnosti izdelkov, kot so 
gumijasta tekstura, milnat in trpek priokus. Kot nadomestilo fosfatom so hidrokoloidi, med 
njimi tudi karagenan. 
 
1.2 NAMEN NALOGE 
 
Naša naloga je bila izdelati koagulat mesne emulzije, ki bo po teksturnih lastnostih identičen 
kontrolni emulziji, v katero smo dodali samo (poli)fosfate. V ta namen smo uporabili dve 
vrsti karagenana  in različne količine mesa. 
 
1.3 DELOVNE HIPOTEZE 
 
Predvidevamo:  
- da se bodo mesne emulzije z dodanimi fosfati in različnimi vrstami karagenana 
značilno razlikovale v instrumentalno izmerjenih teksturnih lastnostih in barvi ter 
ovrednoteni senzorični kakovosti;  
- da bodo v mesnih emulzijah opazne razlike med vrstami uporabljenega karagenana 
in različnimi količinami mesa;  
- da bomo z dodatkom karagenana izdelali emulzijo, ki bo po teksturnih lastnostih 
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2 PREGLED OBJAV  
 
Barjene klobase se glede na Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov in mesnih pripravkov 
(2017) uvrščajo med pasterizirane mesnine. Kot barjene klobase se označijo izdelki, 
proizvedeni iz mesne emulzije in drugih sestavin živalskega izvora, soli, začimb, začimbnih 
izvlečkov, aditivov, arom, vode, ledu, tehnoloških dodatkov in dodatnih sestavin. Polnijo se 
v naravne ali umetne ovitke. So termično obdelani z ali brez dimljenja. 
2.1 ADITIVI 
 
Aditivi se namensko dodajajo živilom iz tehnoloških in senzoričnih razlogov. Bodisi v 
proizvodnji, pri pakiranju, za transport in hrambo. Neposredno in posredno vplivajo na 
živilo. Med aditive se ne uvršča kontaminante in snovi, ki se dodajajo živilu za izboljšanje 
ali ohranjanje hranilne vrednosti. Aditivi so razvrščeni v kategorije glede na funkcijo, ki jo 
opravljajo oz. glede na tehnološke zahteve (Codex Alimentarius, 2018). 
 
Med aditive ne sodijo (Uredba (ES) št.1333/2008, 2008): 
- monosaharidi, disaharidi ali oligosaharidi in živila, v katerih so vsebovane te snovi, 
ki se uporabljajo zaradi njihovih sladilnih lastnosti, 
- živila, posušena ali zgoščena, vključno z aromami, ki so med postopkom proizvodnje 
sestavljenih živil dodane zaradi arome in okusa ali hranilnih lastnosti ter drugotnega 
barvnega učinka, 
- snovi, ki se uporabljajo v materialih za pokrivanje ali ovijanje ter ki niso del živil in 
niso namenjene za zaužitje skupaj z njimi, 
- izdelki, ki vsebujejo pektin in so pridobljeni iz posušenih jabolčnih tropin ali lupin 
citrusov ali kutine ali iz njihove mešanice, z obdelavo z razredčeno kislino, ki ji sledi 
delna nevtralizacija z natrijevimi ali kalijevimi solmi („tekoči pektin“), 
- baze za žvečilni gumi, 
- beli ali rumeni dekstrin, pražen ali dekstriniran škrob, škrob, modificiran s kislinsko 
ali alkalno obdelavo, beljen škrob, fizikalno modificiran škrob in škrob, obdelan z 
amilolitičnimi encimi, 
- amonijev klorid, 
- krvna plazma, jedilna želatina, beljakovinski hidrolizati in njihove soli, mlečne 
beljakovine in gluten, 
- aminokisline in njihove soli, ki nimajo tehnološke funkcije, razen glutaminske 
kisline, glicina, cisteina ter cistina in njunih soli; 
- kazeinati in kazein, 
- inulin . 
-  
Aditivi so razvrščeni v kategorije aditivov po funkciji, ki jo opravljajo oz. po tehnološki 
zahtevi, kar je treba upoštevati pri označbi živil, kjer se poleg specifičnega imena ali E 
številke napiše tudi kategorija aditiva po Uredbi (EU) št. 1169/2011 (2011).  
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V skladu z Uredbo (EU) št. 1169/2011 (2011) člena 20 (2011), aditivov ni treba pisati med 
sestavine, če so v navedenem živilu prisotni le zaradi tega, ker jih vsebuje ena ali več sestavin 
navedenega živila, v skladu z načelom prenosa iz točk (a) in (b) člena 18(1) Uredbe (ES) št. 
1333/2008 (2008), pod pogojem, da nimajo tehnološke funkcije v izdelku, ali (ii), ki se 
uporabljajo kot pomožna tehnološka sredstva. 
 
Med aditive, ki smo jih uporabili v našem poskusu spadajo: nitriti (E 249-E 250), fosfati (E 
338–E 341) in karagenan (E 407 in E 407a). 
 
2.2 NITRITI (E 249- E 250) 
 
Nitritna sol je ena pomembnejših aditivov v mesni industriji (Demšar in Polak, 2010). 
Poznamo dve obliki: kalijev nitrit (E 249) in natrijev nitrit (E 250). Natrijev nitrit nastane, 
ko zmes dušikovih oksidov preide v natrijev hidroksid. Nitrit kristalizira pri hlajenju s 
koncentrirano raztopino. Na voljo je v obliki raztopine ali kristalov. Največ se uporablja tudi 
v kemični industriji. Zelo malo pa je komercialne proizvodnje kalijevega nitrita (Emerton in 
Choi, 2008).  
 
2.2.1 Funkcija in prednosti uporabe nitritov v živilih  
 
Nitriti ohranijo mikrobiološko kakovost, okus in barvo in se uporabljajo  za preprečevanje 
oksidacije maščob. V mesnih izdelkih so pomembni pri oblikovanju nitrozomioglobina, ki 
prispeva k značilni rožnati barvi razsoljenega mesa. Vplivajo tudi na aromo mesa, pripisuje 
pa se jim antioksidativen učinek. Preprečujejo nastanek neprijetnega okusa, do katerega 
pride pri toplotno obdelanem mesu, ki ga izpostavimo zraku. Nitriti se v živilih uporabljajo 
kot konzervansi, preprečujejo rast patogenih mikroorganizmov v mesu, kot je npr. anaerobna 
bakterija Clostridium botulinum. Nima vpliva na rast kvasovk in plesni (Saltmarsh, 2000;  
Emerton in Choi, 2008). 
 
2.2.2 Omejitve uporabe nitritov 
 
Nitriti se lahko prodajajo le v mešanici s soljo ali nadomestkom soli. Dovoljena uporaba je 
kot konzervans v mesnih izdelkih in steriliziranih mesnih izdelkih.  
 
Sprejemljiv dnevni vnos (ADI) določen s strani EFSA za nitrite je 0,07 mg/kg telesne 
teže/dan (EFSA, 2017).  
 
Nitriti z amini tvorijo nitrozamine, ki so rakotvorne snovi (Amali in sod., 2015). Največje 
dovoljene vsebnosti za nekatere tradicionalne mesne proizvode so določene v Prilogi III 
Direktive 95/2/ES. 
 
Ena izmed raziskav je pokazala, da se lahko z zaužitjem večje količine predelanega mesa 
poveča tveganje za nastanek raka na želodcu (Sandhu in sod., 2001). Poleg tega je dokazano, 
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da 30 mg natrijevega nitrita dnevno povzroči izpuščaje, črevesne motnje in glavobol. 
Določena letalna doza nitritov je 32 mg/kg telesne teže (Rahman, 2007). 
 
2.3 FOSFATI (E 338- E 343, E450-E 452) 
 
Fosfati se uporabljajo kot aditivi v mesnih izdelkih za povečanje vezave vode, zmanjšanje 
izločanja želeja in izboljšanje teksturnih lastnosti. Poleg tega so fosfati pomembni pri 
ohranjanju primerne arome, tvorbo barve, imajo tudi antimikrobno in antioksidativno 
učinkovitost (Vomberger in Hostnik, 2006). So soli fosforne (V) kisline. Uporabljamo jih v 
različnih oblikah: fosforjeva (V) kislina (E 338), natrijevi fosfati (E 339), kalijevi fosfati (E 
340), kalcijevi fosfati (E 341), magnezijevi fosfati (E 343), difosfati (E 450), trifosfati (E 
451), polifosfati (E 452) (Uredba komisije (EU) št. 1129/2011, 2011). V proizvodnji se 
največ uporabljajo natrijevi in kalijevi fosfati in polifosfati. Z dodatkom fosfatov se lahko 
doda 5-10 % več vode, količina mesa pa se poveča za 2,3 % (Đerić in Brenjo, 2015; Long 
in sod., 2011).  
 
Kot že omenjeno, imajo lahko fosfati tudi negativen vpliv na zdravje, zato je njegova  
koncentracija zakonsko omejena. EFSA (2013) je določila ADI 70 mg/kg telesne teže. 
Veliko raziskav je bilo izvedenih o vplivu fosfatov na zdravje, vendar so kontradiktorne. 
Ledvice sicer zlahka nadzirajo raven fosforja v krvi in ga učinkovito izločajo, zato do zdaj 
naj ne bi bilo nobenega dokaza, da je višji vnos fosfata zdravju škodljiv (Fenton in sod., 
2009). Po drugi strani pa so pri odraslih podganah ugotovili, da se pri prekomernem vnosu 




Hidrokoloidi so visoko molekularni polimeri-polisaharidi in proteini, ki se uporabljajo v 
različnih sektorjih živilske industrije kot stabilizator, sredstvo za zgostitev in želirno 
sredstvo emulzij, pen in suspenzij. Čeprav se uporabljajo v nizkih koncentracijah, manj kot 
1 %, imajo pomembne vpliv na teksturne in senzorične lastnosti. Spremembe v sodobnem 
načinu življenja so privedle do večje porabe gotovih jedi, funkcionalnih živil in razvoja živil 
z visoko vsebnostjo prehranskih vlaknin in nizko vsebnostjo maščob. Tako se v takšnih 
živilih uporabljajo nadomestki za maščobe-hidrokoloidi, posledično je vse večje 
povpraševanje po le-teh. V letu 2009 je bil trg s hidrokoloidi ocenjen na okoli 4,4 
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Karagenan je eden izmed hidrokoloidov. Je polisaharid pridobljen iz rdeče morske alge in 
vsebuje natrijeve, kalijeve in magnezijeve estre (Liu in sod., 2017; Zia in sod., 2016). Je 
ekstrahirani polisaharid iz rodov Chondrus, Eucheuma, Hypnea, Gigartina in Furcellaria 
karagenanskega tipa (Zia in sod., 2016). Uporablja se kot želirno sredstvo, sredstvo za 
zgostitev in stabilizator (Phillips in Williams, 2009; Emerton in Choi, 2008).  
 
V mlečnih izdelkih se karagenan uporablja za tvorbo gelov, zgostitev napitkov in 
stabilizacijo izdelkov pri nevtralnem pH. Uporablja se tudi za tvorbo želejev, pogosto v 
kombinaciji z aditivom gumi iz zrn rožičevca, kremah, prelivih, glazurah za fine pekovske 
izdelke. Pogosto se uporablja v kuhanih mesnih izdelkih, saj veže vodo. Poznamo tri različne 
vrste karagenana, kapa, jota in lambda, ki se pridobivajo z različnimi načini ekstrakcije. Te 
tri vrste imajo različno kemijsko strukturo in lastnosti, ki posledično vodi v tvorbo različnih 
gelov. S koncentracijo in molekulsko maso narašča viskoznost karagenana. Kapa karagenan 
tvori najmočnejši, a najbolj krhek gel, jota pa mehak gel. Komercialne mešanice  karagenana 
so ponavadi mešanica več vrst (Emerton in Choi, 2008). Karagenan se lahko poveže s 
kazeini beljakovin v mlečnih izdelkih. To omogoča nižjo porabo karagenana v primerjavi z 
drugimi gumami z enakimi lastnostmi (Emerton in Choi, 2008). 
 
Karagenan ni stabilen pri visokih temperaturah in nizkem pH, saj se polimerne verige 










drevesni gumijevi eksudati gumi arabikum, karaja gumi, tragakant   
rastline škrob, pektin celuloza 
semena guar gumi, gumi iz zrn rožičevca, tara gumi, konjac 
Alge 
 
rdeče alge agar, karagenan 
rjave alge alginat 
Mikrobni ksantan  gumi, dekstran, gelanski  gumi, celuloza 
Živalski želatina, kazeinat, sirotkine beljakovine, beljakovine jajčnega 
beljaka, hitozan 
Bojić S. Optimizacija teksture mesne emulzije z dodatkom karagenana. 6 




2.5.1 Vrste karagenana in sinergija z ostalimi hidrokolodi 
 
Poznamo več vrst karagenana, ki se med seboj razlikujejo v kemijski strukturi in lastnostih, 
ki so ključne za njihovo uporabo. Komercialno pomembni so: jota, kapa in lambda 
karagenan. Glavna razlika med karagenani, ki pomembno vpliva na lastnosti, je število in 
položaj estrske sulfatne skupine in vsebnost 3-6-anhidro-galaktoze.  
 
Kapa karagenan tvori trdne gele s kalijevimi ioni, medtem ko jota in lambda karagenan 
tvorita manj trdne gele. Jota karagenan tvori mehke elastične gele s kalcijevimi ioni, ki so 
stabilni pri zamrzovanju in taljenju. Topni so v vroči vodi. Za jota karagenan je značilno, da 
vsebuje 28-35 % sulfata. Pridobivajo ga iz rdeče alge Euchema spinosum. Pri lambda 
karagenanu pa prisotnost soli nima vpliva. Pri mlečnih izdelkih v večini primerov 
uporabljajo kapa in lambda karagenan (McHugh, 2003; Zia in sod., 2016; Phillips in 
Williams, 2009). 
 
Vse tri vrste karagenana so topne v vroči vodi, natrijeve soli kapa in jota karagenana tudi v 
hladni vodi. Eden pomembnejših dejavnikov je vrednost pH. Le-ta vpliva na stabilnost gela, 
ki ga tvori. Viskoznost in stabilnost gela se pri vrednosti pH 4,3 in ob segrevanju zmanjšata. 





Slika 1: Različne vrste karagenana (lambda, kapa in jota karagenan) (Mattern, 2009). 
 
Med znanimi kombinacijami karagenana in drugih hidrokoloidov je kapa karagenan in gumi 
iz zrn rožičevca, ki skupaj tvorita močne in elastične gele. Največja jakost gela nastane pri 
kombinaciji kapa karagenana in gumija iz zrn rožičevca v razmerju 60:40 in 40:60. Takšna 
kombinacija se uporablja predvsem pri toplotno obdelanih mesninah in hrani za hišne živali. 
Kombinacija omenjenega se uporablja tudi za glazure. Še močnejšo interakcijo tvori kapa 
karagenan s konjac gumo (E 425(i)), saj oblikujeta zelo kohezivne in elastične gele, 
nekajkrat večje v primerjavi s samim karagenanom. Moč gela za obe kombinaciji je 
prikazana na sliki 2 (Imeson, 2009). 
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Slika 2: Primerjava sinergije kapa karagenana v kombinaciji z gumijem iz zrn rožičevca in konjac gumijem 
(Imeson, 2009).  
 
Obstaja tudi kombinacija med karagenanom in mlečnimi proteini. Prva uporaba karagenana 
je bila ravno v mlečnih izdelkih, in sicer v mlečnih gelih, za stabiliziranje evaporiranega 
mleka in sladolednih mešanic (Phillips in Williams, 2009). 
 
Preglednica 2: Povzetek lastnosti različnih vrst karagenana (Imeson, 2009) 
  
Tip karagenana 
Lastnost Lambda Jota Kapa 
Topnost 
   
Vroča voda (80 °C) topno topno topno 
Hladna voda (20 °C) topno z vsemi solmi topno z natrijevimi solmi topno z natrijevimi solmi 
Vroče mleko (80 °C) topno topno topno 
Hladno mleko (20 °C) zgostitev netopno netopno 
50 % sladkorna 
raztopina 
topno netopno topnost v vročem 
10 % raztopina soli topnost v vročem topnost v vročem netopno 
    
Geliranje 
   
Vpliv kationov ne tvori gelov močnejši geli s kalcijem močnejši geli s kalijem 
Tekstura gelov ne tvori gelov mehki, elastični trdno, krhko 
Stabilnost pri 
zamrzovanju 
da da ne 
Sinergija z gumi iz zrn 
rožičevca 
ne  ne da 
Sinergija s konjac 
gumijem 
ne ne da 
Sinergija s škrobom ne  da ne 
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2.5.2 Pridobivanje karagenana 
 
Glavna vrsta Rhodophyceaem se uporablja v proizvodnji karagenana v komercialne namene 
in vključujejo Euchema cottoni in Euchema spinosum, ki so sedaj kvalificirane kot 
Kappaphycus alverezzi ('cottoni') in Euchema denticulatum ('spinosum'). To so trnate 
kosmate rastline, visoke približno 50 cm, ki rastejo na grebenih in v plitvih lagunah na 
Filipinih in Indoneziji ter drugih otoških obalah daljnega vzhoda. K. alverezzi vsebuje kapa 
karagenan, E. denticulatum pa jota karagenan. Condrus crispus je najbolj znana med rdečimi 
algami. Je majhna in košata, visoka približno 10 cm in jo najdemo na obali Severnega 
Atlantika. Iz te vrste se pridobivata kapa in lambda karagenan. Vrste Gigartina so visoke 
približno 5 m in jih najdemo na obalah Čila in Peruja, iz katerega se ravno tako pridobivata 
lambda in kapa karagenan. Vrsta Flucerallia iz obale Severne Evrope in Azije pa vsebuje 
lambda karagenan (Imeson, 2009). 
 
Proces se začne z izbiro primernih alg, sledi čiščenje z vodo, odstranitev peska in morebitnih 
kamnov. Nato se hitro posušijo, da se prepreči mikrobiološka razgradnja in s tem ohranja 
kakovost karagenana. Morska trava se dobavlja v predelovalni obrat, ker se skladišči pred 
obdelavo (Imeson, 2009).  
 
Temeljita analiza surovega materiala je predpogoj za kakovost končnega izdelka. Ko je 
proces izbiranja materiala končan, sledi spiranje trdnih nečistoč in obdelava z ustreznim 
tipom alkalne spojine, da morska alga nabrekne, nato sledi proces ekstrakcije. Izbira alkalne 
spojine, ki se uporabi, je odvisna od tega kakšen karagenan oz. kakšne lastnosti bo imel 
(tvorba gelov, hidratacija itd.). Po ekstrakciji sledi filtriranje, bistrenje s hitrim 
centrifugiranjem in koncentriranje z različnimi metodami. Koncentrirane raztopine se nato 
obori z izopropil alkoholom. Nastane vlaknata masa, ki se stisne, da se odstranijo nečistoče. 
Nato sledi sušenje. Proizvajalci karagenana skrbno nadzorujejo kakovost surovine in 
postopek pridobivanja, saj je cilj pridobiti čim bolj kakovostne izvlečke, ki imajo dobro 
zgoščevalno in želirno sposobnost. Končni izdelki, ki se prodajajo, pa so mešanice več 
različnih izvlečkov (Velde in Ruiter, 2005; Imeson, 2009).  
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Slika 3: Shema pridobivanja karagenana kot predelana morska alga (E 407a) in kot izvleček (E 407) (povzeto 
po Imeson, 2009). 
 
2.5.3 Varnost in zakonska ureditev karagenana 
 
V EU sta karagenan in predelana morska alga navedeni v prilogi A direktive Evropskega 
sveta in parlamenta 95/2/EC o aditivih za živila, razen barvil in sladil, ki jima je dodeljena 
oznaka E 407 in E 407a. Karagenan se ekstrahira iz morskih alg in mora vsebovati manj kot 
2 % v kislini  netopne snovi, da zadosti evropski definiciji za E 407. Obdelana rdeča morska 
alga vsebuje 8-15 % v kislini netopne snovi. V kislini netopna snov je v glavnem sestavljena 
iz mreže celuloze, ki spreminja hidracijo, videz in značilnosti gela. Vsebnost težkih kovin v 
PES (predelana morska alga Euchema) je višja kot v izvlečku karagenana, vendar še vedno 
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precej pod mejami, določenimi za prehranske aditive. Po Uredbi (ES) št 1333/2008 o aditivih 
za živila (2008) se predelana morska alga označuje z drugačno E številko, in sicer E 407a.  
 
Tako karagenan (E 407) kot predelana morska alga euchema (E 407a) sta odobrena in 
dovoljena emulgatorja, stabilizatorja, gostila in želirna sredstva za uporabo »quantum satis«. 
V ZDA se karagenan in predelana morska alga ne razlikujeta, oboje je v deklaraciji označeno 
kot karagenan. V nekaterih zgodnjih toksikoloških študijah so karagenan razgradili v kislem 
okolju pri visoki temperaturi, da bi dobili produkt z zelo nizko molekulsko maso, od 10.000 
do 20,000 Daltonov. Ta snov z nizko molekulsko maso se natančneje imenuje degradiran 
karagenan ali poligenan in ga je potrebno razlikovati od karagenana, ker je popolnoma 
nefunkcionalen, ker nima zgostitvenih, želirnih in stabilizacijskih lastnosti. Visoki odmerki 
poligenana so pokazali nekatere negativne učinke, kot so: »ulcerozni kolitis« pri določenih 
živalih, na primer pri morskih prašičkih. Nekateri raziskovalci niso razlikovali med 
poligenanom in karagenanom in so nepravilno pripisali škodljive učinke poligenana 
karagenanu, kar je pripeljalo do neutemeljene kritike o varnosti karagenana v živilih.  Kot 
aditiv v živilih se karagenan in predelana morska alga euchema jasno razlikujeta od 
poligenana z uporabo omejitve viskoznosti, ne manj kot 5 cps na 1,5 % raztopine 75 °C. 
Meja 5 cps približno ustreza povprečni molekulski masi 100.000 Daltonov, čeprav imata 
komercialni karagenan in predelana morska alga euchema običajno molekulsko maso preko 
200.000 Daltonov (Imeson, 2009).  
 
Nekatere študije kažejo tudi pozitiven učinek karagenana na zaviranje rasti rakastih celic. 
Prasedya in sod. (2016) so proučevali vpliv karagenana na cikel rakastih celic. Ugotovili so, 
da na zdravo celico nima vpliva, za razliko od rakastih celic, na katero sta obe obliki 
karagenana delovali citotoksično. Prišli so do zaključkov, da bi se iz karagenana lahko 
razvilo sredstvo za zdravljenje raka. Obstajajo pa tudi možnosti za razvoj prototipa, ki bi se 
lahko potencialno uporabljal za različne virusne bolezni kot so herpes, HPV in HIV (Campo 
in sod., 2009). 
 
Veliko študij kaže, da karagenan v najvišjih odmerkih nima neželenih učinkov na prebavila 
in imunski sistem (Blakemore, 2015). 
 
2.5.4 Vloga karagenana v mesu, mesnih izdelkih in drugih živilih 
 
Karagenan se uporablja v mesnih narezkih, mlečnih napitkih, sladoledu, čokoladnem mleku, 
pudingih, zobnih pastah in ostali kozmetiki (Blakemore, 2015). 
 
E 407 je lahko gostilo, želirno sredstvo, stabilizator in emulgator, medtem ko se E 407a 
uporablja kot gostilo in stabilizator. Za karagenan je značilno, da se pri toplotni obdelavi 
raztopi v mesu, nato pa med ohlajanjem želira. Tvori termoreverzibilne gele (Imeson, 2009; 
Trius in Sebranek 1994).  
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V eni izmed raziskav so proučevali dodatek karagenana in guar gume v klobase iz svinjskega 
mesa. Kontrola je bila mesna emulzija s fosfati (0,5 %), v ostale pa so  dodali kapa karagenan 
in guar gumo (0,1 % in 0,5 %). Oba aditiva sta se izkazala učinkovita  pri vezavi vode in 
zmanjšani izgube vode med toplotno obdelavo. V primerjavi s klobasami, ki so vsebovale 
fosfate, so imele manjšo trdoto, kohezivnost in žvečljivost. Stabilnost pri skladiščenju je bila 
primerljiva. Glede na dobljene rezultate, predstavljata tako kapa kareganan kot guar gumi 
dober nadomestek fosfatov v klobasah iz svinjskega mesa (Park in sod., 2008). 
 
Dodatek karagenana v primerjavi z guar gumo v mesnih kroglicah z zmanjšano vsebnostjo 
maščob se je izkazal boljši, predvsem v teksturnih lastnostih po toplotni obdelavi (Ulu, 
2005). 
 
Pri izdelavi klobas z oljčnim oljem (2 %) kot nadomestkom za hrbtno slanino in dvema 
vrstama karagenana (jota in lambda) so Koutsopoulos in sod. (2007) ugotovili, da je bil jota 
karagenan boljši z vidika oksidacije, izgube maščob in senzoričnih lastnosti v primerjavi z 
lambda karagenanom. Dodatek 2 % jota karagenana je pozitivno vplival na fizikalno-
kemijske in mikrobiološke lastnosti. 3 % dodatek karagenana je negativno vplival na 
čvrstost.  
 
Demirci in sod. (2014) so v mesnih kroglicah proučevali dodatek karagenana, ksantan gume 
in gume iz zrn rožičevca v različnih koncentracijah (0,5, 1 in 1,5 %). Ugotavljali so učinek 
omenjenih hidrokoloidov na fizikalne, kemijske in senzorične lastnosti toplotno obdelanih 
vzorcev. Vsebnost vlage in maščob se je zmanjšala z dodatkom gum, povečala pa se je 
vsebnost pepela. Dodatek gum je negativno vplival na obarvanost v primerjavi s kontrolo. 
Senzorično sprejemljiv je bil vzorec z dodatkom 1 % gume iz  zrn rožičevca. 
 
Pri mesnih kroglicah »Kung-wans« so poleg fosfatov, soli in dodatka maščobe proučevali 
tudi dodatek karagenana. Ugotovili so, da v koncentraciji pod 2 % bistveno vpliva na trdoto, 
adhezijo, gumijavost in viskoznost (Hsu in Chung, 2001). 
 
Hidrokoloidi se dodajo tudi v mesne izdelke z nizko vsebnostjo maščob. V eni so preučevali 
vpliv dodatka karagenana v hrenovke iz puranjega mesa. Rezultati so pokazali, da se je 
stabilnost emulzije zmanjšala,  zadržala se je večja količina vode, večja je bila tudi trdota in 
kohezivnost. Na okus dodatek karagenana ni vplival, izboljšana sta bila videz in tekstura 
(Ayadi in sod., 2009). 
 
Raziskan je bil tudi dodatek karagenana v barjene klobase z nizko vsebnostjo maščob. 
Marchetti in sod. (2013) so poleg dodatka karagenana (kapa in jota v razmerju 2:1), uporabili 
tudi mlečne beljakovine. Spremljali so naslednje parametre: izgubo vode po toplotni 
obdelavi, izgubo mase s centrifugiranjem ter teksturne lastnosti. Karagenan je imel večji 
vpliv na spremembe parametrov pri klobasah kot mlečne beljakovine. Za klobase z 
vsebnostjo maščob 6,3 g/100 g so ocenili, da je optimalna koncentracija dodanega 
karagenana 0,593 g/100 g in 0,320 g mlečnih beljakovin.  
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Cierach in sod. (2008) so uporabili karagenan kot nadomestek maščobe pri hrenovkah in 
preučili vpliv na lastnosti hrenovke. Vse klobase, ne glede na vsebnost maščobe, z dodatkom 
karagenana, so imele boljše teksturne lastnosti, barvo in okus, v primerjavi s kontrolno 
klobaso. Karagenan je bil dodan kot nadomestek maščobe, vplival je na manjšo izgubo pri 
toplotni obdelavi in skladiščenju, vendar je bila trdota, gumijavost in žvečljivost večja kot 
pri klobasah brez karagenana. 
 
V pleskavicah, ki se uporabljajo za hamburgerje, so z namenom nadomeščanja maščob, 
dodali karagenan, in sicer so bile dodane različne količine (25, 50,75 in 100 %) želirne 
emulzije v izdelek z namenom zmanjšanja vsebnost maščobe in izboljšanja 
maščobnokislinskega profila. Za 41 % so zmanjšali celokupno vsebnost maščobe, za 74,5 % 
povečali vsebnost nenasičenih maščobnih kislin, značilno se je zmanjšala vsebnost 
holesterola (47 %) in nasičenih maščob (62 %). Rezultati so pokazali, da dodatek ni vplival 
na končne senzorične lastnosti (Poyato in sod., 2015). 
 
Za karagenan je značilno, da pri toplotni obdelavi želira. Med toplotno obdelavo se najprej 
v mesu raztopi, nato pa med ohlajanjem želira. Pri kuhani šunki (pasterizirana mesnina za 
rezanje) dodatek karagenana izboljša vezavo vode, poveča se dobit med toplotno obdelavo, 
poveča se sočnost (Trius in sod., 1994). 
 
Dodatek karagenana so proučevali tudi pri piščančjih prsih. Ugotovili so, da karagenan 
vpliva na boljšo rezno trdnost, trdnost in zmanjšanje izgube vode. Pri čemer kapa karagenan 
poveča trdoto, če se maščoba zamenja z raztopino karagenana v vodi, jota karagenan pa 
izboljša vezavo vode (Barbut in Mittal, 1992; Bater in sod., 1992).  
 
Pri klobasah poimenovanih »MOO YOR« so preučevali dodatek karagenana in drugih 
hidrokoloidov. Gre za barjene klobase, ki se pasterizirajo pri nižji temperaturi kot običajno, 
zato je tudi rok uporabnosti krajši. Zmrzovanje je ena od rešitev, ki podaljša čas skladiščenja, 
vendar izdelek izgubi kakovost zaradi poškodb, ki nastanejo med zmrzovanjem. Da bi se 
temu izognili, so preverjali možnost dodatka hidrokoloidov. Ugotovili so, da je karagenan 
primeren aditiv, ki ohranja enako kakovost klobas tudi po zmrzovanju (Nicomrat in sod., 
2016).  
 
Dodatek karagenana so raziskali tudi pri pečenih puranjih prsih z dodatkom 70 % slanice. 
Slanica je bila sestavljena iz soli, fosfatov in različnih kombinacij kapa karagenana, škroba 
in mleka brez maščob. Prsi so bile toplotno obdelane do temperature 72 ºC in nato ohlajene 
na 4 ºC. Dodatek 0,5 % kapa karagenana je povečal dobit, izboljšal videz, izboljšana je bila 
rezna trdnost v primerjavi s kontrolo (Bater in sod., 1992). 
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3 MATERIAL IN METODE DELA 
 
Na vzorcih mesnih emulzij iz prašičjega mesa proizvedenih z dodatkom dveh vrst 
karagenana in kontrola s fosfati) smo opravili naslednje analize:  
- instrumentalna analiza osnovne kemijske sestave z aparatom NIR; 
- določanje stabilnosti koagulata mesne emulzije s centrifugiranjem; 
- teksturna analiza z aparatom Texture  analyser (test TPA in SR,); 
- instrumentalna analiza barve prereza s kromometrom  Minolta; 
- senzorična analiza: kvantitativna deskriptivna analiza (Golob in sod., 2005);  
- statistična analiza s postopkoma GLM in LDA (SAS); 
- v večjih trgovskih centrih smo popisali vse barjene klobase z namenom ugotoviti, v 
kolikšni meri se uporablja karagenan v tovrstnih izdelkih. Ocenili smo tudi pravilnost 




Za izdelavo koagulatov mesnih emulzij smo uporabili naslednje surovine: 
- fino zmleto svinjsko stegno z 20,36 mg/100 g beljakovin, 9,08 mg/100 g maščob, 
70,54 mg/100 g vode, 1,24 mg/100 g kolagena. 
- sončnično olje Cekin (Tovarna olja Gea) 
- začimbna mešanica za posebno salamo (Etol) 
- nitritna sol - 0,6 % Na-nitrita (Prava Aroma) 
- fosfatni preparat Aroma Univerzal K (Prava aroma):dekstroza:fosfati (E 450, E 451, 
E 452); antioksidant natrijev eritrobat (E 316) = 355 g : 300 g: 45 g 
- karagenan E 407a (Prava Aroma) 
- karagenan E 407 (Ceamigel 3900) Ceamsa 
 
Pripravili smo mesne emulzije z različnimi količinami mesa in vode (preglednica 3). 
 
Emulzije smo izdelali iz prašičjega mesa, nitritne soli, fosfatnega preparata/karagenana (E 
407/E 407a) in polovice vode (ledu) v kutru, do temperature 6 °C. Zmesi smo dodali 
sončnično olje, začimbno mešanico, nato še preostalo polovico ledu. Nadaljevali smo s 
homogenizacijo do temperature emulzije 11,9 °C. Emulzije smo nato napolnili v 
nepropustne ovitke premera 35 mm in oblikovali približno 10 cm dolge klobase. Na ta način 
so bili izdelani vsi vzorci (preglednica 3). Nato smo klobase obdelali z vodno paro v komori 
Fessmann do središčne temperature 72 °C, jih ohladili in skladiščili pri temperaturi 4 °C. 
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Preglednica 3: Recepture mesnih emulzij  
  
Dodatek (%) Dodatek glede na skupno maso (%) 
Oznaka meso sončnično olje led nitritna sol začimbna m. fosfat E 407 E 407a 
fos. 60 20 20 1,5 0,3 0,7 
  
fos. 55 20 25 1,5 0,3 0,7 
  
fos. 50 20 30 1,5 0,3 0,7 
  
fos. 45 20 35 1,5 0,3 0,7 
  
fos. 40 20 40 1,5 0,3 0,7 
  
































k2 60 20 20 1,5 0,3 
  
1 
k2 55 20 25 1,5 0,3 
  
1 
k2 50 20 30 1,5 0,3 
  
1 
k2 45 20 35 1,5 0,3 
  
1 
k2 40 20 40 1,5 0,3 
  
1 
k2 35 20 45 1,5 0,3 
  
1 
k2 30 20 50 1,5 0,3 
  
1 
k2 25 20 55 1,5 0,3 
  
1 




3.2.1 Senzorična analiza 
 
Izdelane koagulate mesnih emulzij smo senzorično ovrednotili. Sestavili smo panel 3 
preizkuševalcev na področju ocenjevanja mesa in mesnih izdelkov. Ocenjevanje vzorcev je 
potekalo v naravno osvetljenem prostoru, namenjenemu za ocenjevanje. Vzorce za 
ocenjevanje smo pripravili tako, da smo odrezali približno 1 cm debele rezine, ki smo jih 
postavili na bele krožnike ter označili s številko.  
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Uporabljena je bila metoda kvantitativne deskriptivne analize z nestrukturirano lestvico, z 
vrednostmi od 1 do 7. 1 pomeni, da  posamezna lastnost ni izražena, 7, da je močno izražena 
(Golob in sod., 2005).  
 
Slanost in trdoto smo ocenili po preferenčni lestvici »Ravno prav« (JAR-just about right), 
kjer 1 pomeni, da lastnost ni izražena, 4 ravno prav izražena, 7 močno izražena lastnost. 
Ocenili smo 11 lastnosti. 
 
Barva  
Pri omenjeni lastnosti vizualno  ocenimo vzdolžni prerez koagulata mesne emulzije. 
Praviloma mora biti prerez enakomerno rožnate barve. Redko se zgodi, da je odtenek barve 
na prerezu pretemen ali presvetel, ali se pojavi temnejši rob pod ovitkom, kar je lahko 
posledica nepravilnosti pri toplotni obdelavi in skladiščenju. Pojavijo se lahko tudi 
diskoloracije zaradi delovanja nitritne/nitratne soli. 
Ocena 1: bleda-neprimerna barva. 
Ocena 7: rožnato-rdeča-primerna barva 
 
Žele pod ovitkom  
Pri omenjeni lastnosti se vizualno oceni prisotnost želeja pod ovitkom.  
Ocena 1: žele ni prisoten 
Ocena 7: veliko prisotnega želeja 
 
Stabilnost koagulatov mesne emulzije  
Lastnost smo ocenjevali na otip in med žvečenjem v ustih.. 
Ocena 1: zelo nestabilen koagulat mesne emulzije 
Ocena 7: stabilen koagulat mesne emulzije 
 
Sočnost  
Ocena 1: koagulat je suh 
Ocena 7: koagulat je sočen 
 
Trdota  
Ocena 4: primerna trdota 
Ocena pod 4: premalo trda 
Ocena nad 4: pretrda 
 
Želatinoznost  
Lastnost ocenjujemo z vizualno oceno in med okušanjem.  
Ocena 1: žele ni prisoten 
Ocena 7: veliko prisotnega želeja 
 
Intenzivnost vonja  
Ocena 1: premalo intenziven vonj 
Bojić S. Optimizacija teksture mesne emulzije z dodatkom karagenana. 16 
       Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2018 
 
 
Ocena 7: zelo intenziven vonj 
 
Tuji vonji  
Ocena 1: tuji vonji niso prisotni 
Ocena 7: zelo močno prisoten tuji vonj 
 
Slanost 
Ocena 4: primerno slana 
Ocena pod 4: premalo slana 
Vrednost na 4: preslano 
 
Intenzivnost arome  
Aroma je kombinacija okusa in vonja, ki jo zaznamo v ustih med žvečenjem. Mora biti 
prijetna in značilna za barjene klobase. Če je premalo ali preveč intenzivna ali se čuti 
enostranska začinjenost, izgubi na vrednosti (Demšar in Polak, 2010). 
Ocena 1: premajhna intenzivnost 
Ocena 7: premočna intenzivnost 
 
Tuje arome 
Pri omenjeni lastnosti se ocenjuje prisotnost tujih arom: po ovitku, kožicah, ribah, žarkem 
plesnivem, itd. 
Ocena 1: ni prisotnosti tujih arom 
Ocena 7: velika prisotnost tujih aroma 
 
3.2.2 Merjenje barve 
 
Barvo smo merili s kromometrom Minolta CR-200b, ki ima vključen računalnik DATA DP 
100. Najprej smo ga umerili na belem standardu (Yn=93,8; Xn=0,3134, Zn= 0,3208). Barvo 
smo izmerili pred polnjenjem v ovitke, nato na svežem rezu koagulatov in po 30-minutni 
izpostavitvi temperaturi 4 °C. 
 
L* kaže na svetlost vzorca, nižja kot je vrednost, temnejši je vzorec. Pozitivne vrednosti a* 
so pokazatelj rdečega odtenka, negativne vrednosti pa zelenega. Vrednosti b* kažejo na 
rumen odtenek, če so pozitivne, negativne vrednosti pomenijo modri odtenek. 
 
3.2.3 Osnovna kemijska sestava 
 
Osnovno kemijsko sestavo: vsebnost vode, beljakovin, maščob in soli smo v emulzijah 
določili z aparatom NIR (Food ScanTM Meat Analyser (FOSS, Danska), ki temelji na 
uporabi bližnje infrardeče svetlobe. Vzorce smo najprej homogenizirali, jih prenesli v 
okrogle pladnje (FOSS, 60000301) ter enakomerno porazdelili tako, da je bila površina 
gladka. 
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3.2.4 Instrumentalno merjenje teksturnih lastnosti 
 
Merjenje teksturnih lastnosti koagulatov mesnih emulzij smo opravili z napravo Texture 
Analyser TA.XT Plus (Stable Micro System Ltd., Surrey, VB). Izvedli smo dve analizi, in 
sicer test SR (Stress Relaxtion) in test TPA (Texture Profile Analysis) (Bajd in sod., 2017). 
Pripravili smo vzorce višine 3 cm in premera 4 cm. 
 
3.2.4.1 Test TPA 
 
Pri testu TPA smo kot kontaktni nastavek uporabili bat premera 100 mm (P100). Vzorci so 
bili stisnjeni dvakrat na 50 % prvotne višine (5 sekund med dvema cikloma stiskanja), hitrost 
bata je bila 5 mm/s. Iz izrisane krivulje smo odčitali in izračunali parametre teksture: 
- trdota (angl. hardness) 
- adhezivnost (angl. adhesivness) 
- prožnost (angl. springiness) 
- kohezivnost (angl. cohesivness) 
- gumijavost (angl. gumminess) 
- žvečljivost (angl. chewiness) 




Slika 4: Test TPA (Lojevec, 2014: 23) 
Graf na sliki 5 prikazuje rezultat testa TPA. Vsak del v grafu prikazuje eno od zgoraj 
navedenih lastnosti. Trdota je največje sila, ki je potrebna za stiskanje vzorca. Kohezivnost 
je opredeljena kot razmerje med pozitivno silo med prvim in drugim ciklom kompresije. 
Povratek deformacije med koncem prvega in začetku drugega cikla kompresije je 
elastičnost. Produkt trdote in kohezivnosti opredeljuje gumijavost, produkt gumijavosti in 
elastičnosti pa žvečljivost. 
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3.2.4.2 Test SR 
 
Pri testu SR smo uporabili  bat s premerom 100 mm (P100), vzorci so bili stisnjeni na 50 % 






                                                                                        …(1) 
 
F0= začetna sila 
F (t)= sila po t sekundah povratka deformacij.  




Slika 5: Prikaz SR testa na začetku meritve                    Slika 6: Prikaz SR testa na koncu meritve                
 
3.2.5 Statistična analiza 
 
Pridobljene podatke smo uredili in pripravili s programom Microsoft Excel XP. Osnovne 
statistične parametre smo izračunali s programom MEANS, s postopkom UNIVARIATE pa 
smo podatke testirali na normalnost porazdelitve (SAS Software, 1999). Analizo podatkov 
smo izvedli s pomočjo programske opreme Statistical Analysis System (SAS) software, 
version 8.1 (SAS Institute, Cary, NC, ZDA).  
 
Za obdelavo podatkov o vplivu dodatka E 407 in E 407a smo uporabili statistični model, v 
katerega smo vključili fiksne vplive dodatka različnega aditiva  (D, i = fosfati, E 407a in E 
407), vpliva različne količine dodanega mesa (M, j = 8, od 25 % do 60 %), njuno interakcijo 
ter proizvodno ponovitev (R, k=3): yijkl =  + Di + Mj + D*Mij + Rk + eijkl. Ocenjene srednje 
vrednosti za eksperimentalne skupine so bile izračunane s testom LSM in primerjane pri 5 % 
tveganju.  
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3.2.6 Ocena trga 
 
V sklopu naloge smo v večjih trgovskih centrih v Sloveniji (Mercator, Hofer, Interspar, Lidl, 
Tuš, E. leclerc) popisali vse razpoložljive barjene klobase. Popisali smo tako blagovne kot 
trgovske znamke. Preverili smo tudi skladnost deklaracij z zakonodajo (Uredba (EU) 
1169/2011 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 25. oktobra 2011 o zagotavljanju 
informacij o živilih potrošnikom, 2011; Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov in mesnih 
pripravkov, 2017; Uredba (ES) št. 1924/2006 evropskega parlamenta in sveta z dne 20. 
decembra 2006 o prehranskih in zdravstvenih trditvah na živilih, 2006).  
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4.1 OSNOVNA KEMIJSKA SESTAVA 
 
Rezultati osnovne kemijske sestave so prikazani v preglednici 4. Emulzije iz 100 g 
prašičjega mesa vsebujejo v povprečju 9,99 g beljakovin, 22,27 g maščob, 63,76 g vode, 
1,12 g soli in 1,28 g kolagena. 4 
 
Iz preglednice 4 je razvidno, da dodatek aditiva in vsebnost mesa na parametre osnovne 
kemijske sestave praviloma nimata vpliva. Izjema je bila pri izmerjenih beljakovinah, saj je 
bila med različnimi dodanimi količinami mesa pri koagulatih mesnih emulzij z dodatkom 
karagenana E 407a) in karagenana E 407 statistično značilna razlika (p ≤ 0,01). S 
povečevanjem vsebnosti mesa je statistično značilno večja tudi vsebnost beljakovin.  
 
Preglednica 4: Rezultati instrumentalne analize (NIR) osnovne kemijske sestave emulzij.  
 
Lastnost n Vsebnost (g/100 g) 
 
najmanjša povprečna največja so 
beljakovine 36 6,96 9,99 13,49 1,85 
maščobe 36 19,46 22,27 24,71 1,41 
voda 36 42,72 63,76 69,52 4,47 
sol 36 0,36 1,12 0,75 0,21 
kolagen 36 0,51 1,28 2,02 0,41 
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Preglednica 5: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na vsebnost osnovnih kemijskih parametrov 






25 30 35 40 45 50 55 60 pM SE 
dodatek 
beljakovine fosfat       9,64a 10,41a 10,52a 11,73a   - - 
  E407a 7,10D 7,35DC 8,20DCa 8,97BCa 10,60BAa 10,78BAa 10,70BAa 12,36A ** 0,67 
  E407 7,52E 8,07ED 8,25EDa 9,21CDa 10,07Ca 10,85CBa 11,76Ba 13,49A ** 0,50 
  pD - - nz nz nz nz nz -     
  SE - - 0,05 0,18 1,04 0,60 0,19 -     
voda fosfat       64,73a 64,52a 62,16a 60,82a   - - 
  E407a 69,11A 67,62BA 66,84BAa 65,92BAa 63,46BAa 53,60Ba 64,10BAa 61,43BA nz 5,58 
  E407 68,36A 66,90BA 66,16BCa 64,77DCa 63,81Da 62,80DEa 61,27Ea 61,10E ** 0,60 
  8pD , , nz nz nz nz nz -     
  SE , , 0,68 0,57 0,70 11,17 2,00 -     
maščobe fosfat       22,56a 21,52a 23,91a 24,70a   - - 
  E407a 19,94D 20,81DC 21,10DCa 21,48BCa 22,54BAa 22,40BAa 21,86BCa 23,15A * 0,47 
  E407 20,06B 21,19BA 21,85BAa 22,62BAa 22,91BAa 23,04BAa 24,13Aa 23,00BA nz 0,95 
  pD - - nz nz nz nz nz -     
  SE - - 0,76 0,33 0,14 2,00 1,78 -     
sol fosfat       0,39a 0,46a 0,36b 0,41a   - - 
  E407a 0,93A 0,86A 0,85Aa 0,92Aa 0,95Aa 0,95Aa 56,41Aa 0,93A nz 29,64 
  E407 0,77A 0,64A 0,71Aa 0,61Aa 0,62Aa 0,64Aba 0,75Aa 0,59A nz 0,12 
  pD - - nz nz nz nz nz -     
  SE - - 0,14 0,21 0,16 0,03 55,47 -     
kolagen fosfat       1,81a 1,50a 2,02a 1,59a   - - 
  E407a 1,07A 0,97A 1,04Aa 1,07Aa 1,34Aa 0,87Aa 0,91Aa 1,02A nz 0,26 
  E407 0,63D 1,34C 1,45BCa 1,84BAa 1,90Aa 1,53BACa 1,34Ca 1,36C * 0,13 
  pD - - nz nz nz nz nz -     
  SE - - 0,41 0,40 0,07 0,25 0,20 -     
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
 
4.2 SENZORIČNA ANALIZA 
 
Senzorično analizo smo izvedli v dveh zaporednih dnevih na enem vzorcu iz vsake 
eksperimentalne skupine.  
 
Iz preglednice 6 so razvidne ocene naslednjih lastnosti: barva emulzije je bila ocenjena s 
povprečno oceno 2,17. Žele pod ovitkom s 4,3, stabilnost emulzije s 5,6, sočnost s 6, 
želatinoznost z 2,6, intenzivnost vonja s  4,5, tuji vonji s 3,9, intenzivnost arome z 1,3 in tuje 
arome z 1. Trdota je imela povprečno oceno 2,9, kar pomeni, da v povprečju ni bila 
optimalna, slanost pa 4,8, kar pomeni, da je bila rahlo nad optimalno slanostjo. Koeficient 
variabilnosti je bil precej visok skoraj pri vseh lastnostih, kar kaže na razlike med 
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Preglednica 6: Rezultati o vplivu količine dodanega mesa in vrste aditiva na senzorične lastnosti koagulatov 
mesne emulzije.  
 
Lastnost n Vrednost 
  
najmanjša povprečna največja so KV (%) 
Barva 106 1 2,17 5,5 1,34 62,03 
Žele pod ovitkom 106 1 4,33 7 2,17 49,98 
Stabilnost emulzije 106 1 5,60 7 1,64 29,38 
Sočnost 106 5 6,07 7 0,47 7,76 
Trdota 106 1 2,87 6,5 1,35 46,98 
Želatinoznost 106 1 2,60 7 2,13 81,77 
Intenzivnost vonja 106 1,5 4,45 7 1,57 35,31 
Tuji vonji 106 2,5 3,91 4,5 0,38 9,68 
Slanost 106 2 4,78 7 1,37 28,56 
Intenzivnost arome 106 1 1,28 3,5 0,49 38,02 
Tuje arome 106 1 1,05 2 0,18 17,34 
 
4.2.1 Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na senzorično ocenjeno barvo 
koagulatov mesne emulzije 
 
Preglednica 7: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na senzorično ocenjeno barvo koagulatov mesne 
emulzije. Vrednosti so izražene kot ocenjene srednje vrednosti. 
 
Parameter 
količina mesa (%) 
25 30 35 40 45 50 55 60 
pM SE dodatek 
barva (1-7) fosfat    1,0Db 5,8Ca 6,3B 7,0Aa 7,0Aa *** 0,24 
 E407
a 1,0E 1,3E 2,5D 4,0Ca 4,6Cb 5,5B 6,2Bb 7,0Aa *** 0,54 
 E407 1,2F 1,8
EF 2,4ED 2,8Da 4,8Cb 5,5BC 6,1BAb 7,0Aa *** 0,71 
 pD nz nz nz ** ** nz * -   
 SE 0,3 0,6 0,6 1,0 0,5 0,7 0,4 0,0   
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
 
Iz preglednice 7 lahko razberemo, da na senzorično ocenjeno barvo koagulatov mesne 
emulzije dodatek aditivov praviloma ne vpliva značilno (p > 0,05), dodatek različne količine 
mesa pa statistično zelo visoko vpliva pri vseh dodatkih (p ≤ 0,001). Z manjšanjem količine 
mesa, se je statistično značilno zmanjševala intenzivnost senzorično ocenjene barve. 
Najvišjo oceno so imeli vzorci z dodatkom fosfata in vsebnostjo mesta 60 in 55 % ter vzorci 
z dodatkom karagenana E 407 in E 407a in vsebnostjo mesa 60 %. Najnižjo oceno (1) pri 
fosfatih so dobili koagulati mesnih emulzij s vsebnostjo 40 %, pri obeh karagenanih pa s 
vsebnostjo med 25 in 35 %.  Pri dodatku aditivov so bile opazne tri izjeme. Pri 40 % mesa 
so koagulati mesnih emulzij z dodatkom fosfatov imeli statistično značilno nižjo oceno kot 
pri karagenanu E 407a in karagenanu E 407 (p ≤ 0,01), pri 45 % je bil rezultat ravno obraten, 
saj so koagulati mesnih emulzij bili statistično značilno intenzivnejše barve kot s 
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karagenanom E 407a in karagenanom E 407 (p ≤ 0,01). Podobno je bilo pri količini mesa 55 
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4.2.2 Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na senzorično ocenjen žele pod 
ovitkom koagulatov mesnih emulzij 
 
Preglednica 8: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na senzorično ocenjen žele pod ovitkom 
koagulatov mesne emulzije. Vrednosti so izražene kot ocenjene srednje vrednosti. 
 
Parameter 
količina mesa (%) 
25 30 35 40 45 50 55 60 
pM SE dodatek 
žele pod ovitkom (1-7) fosfat    1,0 1,0 1,0
b 1,0b 1,0b - 0,00 
 E407a 2,4Aa 2,6Ab 2,3Ab 1,5B 1,4B 1,1Bb 1,0Bb 1,0Bb *** 0,40 
 E407 3,8Ba 4,5BAa 3,5Ba 2,1C 1,8C 3,8Ba 3,4Ba 5,2Aa *** 0,87 
 pD * *** *** nz nz *** *** ***  
 
 SE 0,9 0,3 0,4 0,9 0,7 0,3 0,4 0,1  
 
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
 
Na senzorično ocenjeno prisotnost želeja pod ovitkom koagulatov mesnih emulzij dodatek 
različnih aditivov praviloma vpliva značilno (p ≤ 0,001), prav tako različne količine 
dodanega mesa. Le pri fosfatih je izjema, saj razlik v prisotnosti želeja pod ovitkom ni oz. 
ni prisotnega želeja. Pri dodatku aditiva je izjema le pri vsebnosti mesa 40 % in 45 %, kjer 
statistično značilnih razlik ni. Značilno slabšo oceno (več prisotnega želeja) so imeli 
koagulati z dodatkom karagenana (E 407) v primerjavi s karagenanom (E 407a) (p ≤ 0,001), 
pri dodatku 40 % mesa je rezultat ravno obraten (preglednica 8). 
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4.2.3 Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na senzorično ocenjeno stabilnost 
koagulatov mesnih emulzij  
 
Preglednica 9: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na senzorično ocenjeno stabilnost koagulatov 
mesnih emulzij. Vrednosti so izražene kot ocenjene srednje vrednosti. 
 
Parameter 
količna mesa (%) 
25 30 35 40 45 50 55 60 
pM SE dodatek 
stabilnost emulzije (1-7) fosfat    6,0C 6,0Cb 6,5Bba 7,0Aa 7,0A *** 0,19 
 E407a 1,3
Db 3,5C 3,6C 5,3Bb 6,5Aa 6,8Aa 7,0Aa 7,0A *** 0,70 
 E407 4,8
CBa 5,2B 3,9C 4,5CB 6,3Aba 6,3Ab 6,6Ab 7,0A *** 0,75 
 pD *** nz nz nz ** * * -   
 SE 0,4 1,3 1,2 0,9 0,3 0,3 0,3 0,0   
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
 
Iz preglednice 9 je razvidno, da na stabilnost emulzije dodatek različnih aditivov praviloma 
vpliva značilno (p ≤ 0,05). Le pri količini mesa med 30 in 45 % ni razlik v stabilnosti med 
dodatki. Vsebnost mesa ravno tako značilno vpliva na ocenjeno stabilnost emulzij, in sicer 
pri vseh dodatkih (p ≤ 0,001). 
 
4.2.4 Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na senzorično ocenjeno sočnost 
koagulatov mesnih emulzij 
 
Preglednica 10: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na senzorično ocenjeno sočnost koagulatov 
mesnih emulzij. Vrednosti so izražene kot ocenjene srednje vrednosti. 
 
Parameter 
količina mesa (%) 
25 30 35 40 45 50 55 60 
pM SE dodatek 
sočnost (1-7) fosfat    6,0 6,3 6,2 6,2a 5,9A nz 0,42 
 E407a 6,6 6,3 6,3 6,1 6,0 5,9 6,0
a 6,0 nz 0,42 
 E407 6,2 6,5 6,2 6,2 6,0 5,8 5,5
b 5,7 nz 0,40 
 pD nz nz nz nz nz nz * nz   
 SE 0,6 0,6 0,5 0,6 0,4 0,5 0,3 0,3   
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
Na sočnost količina mesa in dodatek karagenana nimata statistično značilnega vpliva, izjema 
je dodatek  55 % mesa. V tem primeru je sočnost slabše ocenjena od ostalih dveh dodatkov 
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4.2.5 Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na senzorično ocenjeno trdoto 
koagulatov mesnih emulzij 
 
Preglednica 11: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na senzorično ocenjeno trdoto koagulatov 
mesnih emulzij. Vrednosti so izražene kot ocenjene srednje vrednosti. 
 
Parameter 
količina mesa (%) 
25 30 35 40 45 50 55 60 
pM SE dodatek 
trdota (1-4-7) fosfat    2,2C 3,0CB 3,5B 4,5A 5,3Aa *** 0,51 
 E407a 1,0
F 1,1FE 1,5E 2,1D 2,6C 3,4B 4,0A 4,2Ab *** 0,34 
 E407 1,3
D 1,3D 1,6D 2,3C 2,8B 3,9A 3,9A 4,0Ab *** 0,30 
 pD nz nz nz nz nz nz nz **   
 SE 0,2 0,2 0,3 0,3 0,5 0,4 0,3 0,5   
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
 
Na trdoto dodatek aditiva ni imel značilnega vpliva. Le pri emulziji z 60 % mesa je dodatek 
fosfata vplival na značilno povečanje trdote (p ≤ 0,01). Količina mesa v emulziji je značilno 
vplivala na trdoto, z večjim deležem mesa se je večala tudi trdota. Najbolj optimalno trdoto 
so imeli vzorci z dodatkom E 407a in E 407 pri emulzijah s 55 % in 60 % mesa. Emulzije, 
ki so imele pod 55 % mesa, je bila pri vseh aditivih trdota ocenjena pod 4 (preglednica 11). 
 
4.2.6 Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na senzorično ocenjeno 
želatinoznost koagulatov mesnih emulzij 
 
Preglednica 12: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na senzorično ocenjeno želatinoznost koagulatov 
mesnih emulzij. Vrednosti so izražene kot ocenjene srednje vrednosti. 
 
Parameter 
količina mesa (%) 
25 30 35 40 45 50 55 60 
pM SE dodatek 
želatinoznost (1-7) fosfat    2,3Ab 1,0B 1,0B 1,0B 1,0B *** 0,22 
 E407a 7,0
A 4,8Bb 2,9Cb 1,5Db 1,6D 1,3D 1,0D 1,0D *** 0,49 
 E407 6,6
A 6,7Aa 5,8Ba 4,3Ca 1,8D 1,0D 1,0D 1,0D *** 0,59 
 pD nz *** *** *** nz nz - -   
 SE 0,3 0,2 0,9 0,6 0,5 0,3 0,0 0,0   
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
 
Na želatinoznost sta statistično značilno vplivala tako količina mesa kot dodatek aditiva (p 
≤ 0,001). Med vzorci z dodatkom E 407 in E 407a je bila značilna razlika pri emulzijah s 30 
in 40 % mesa, pri čemer so bili vzorci z E 407 značilno slabše ocenjeni. Manjša kot je bila 
količina mesa, večja je bila želatinoznost, vzorci emulzij s 50 in 60 % mesa so bili najboljše 
ocenjeni, ne glede na dodatek (preglednica 12). 
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4.2.7 Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na senzorično ocenjeno intenzivnost 
vonja  koagulatov mesnih emulzij 
 
Preglednica 13: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na senzorično ocenjeno intenzivnost vonja  
koagulatov mesnih emulzij. Vrednosti so izražene kot ocenjene srednje vrednosti. 
 
Parameter 
količina mesa (%) 
25 30 35 40 45 50 55 60 
pM SE dodatek 
intenzivnost vonja (1-7) fosfat    5,5Ba 5,2B 5,7B 6,5Aa 6,7Aa *** 0,41 
 E407a 1,8
E 2,5D 2,8D 3,2Db 3,9C 5,5B 5,8BAb 6,3Aba *** 0,56 
 E407 2,4
E 2,3E 3,4D 4,2Cb 4,5CB 4,8CB 5,1Bc 6,2Ab *** 0,51 
 pD nz nz nz ** nz nz *** *   
 SE 0,5 0,6 0,7 0,7 0,6 0,7 0,4 0,3   
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
Na intenzivnost vonja sta vplivala vsebnost mesa in dodatek aditiva. Pri vzorcih emulzij s 
40 % in 55 % dodatkom mesa je bila intenzivnost vonja z dodanim karagenanom E 407 
značilno slabša v primerjavi z vzorci, ki smo jim dodali  E 407a in fosfat. Pri emulzijah z 
dodatkom 25, 30, 35, 45 in 55 % mesa značilnih razlik med dodanimi aditivi nismo opazili. 
Intenzivnost vonja je z zmanjševanjem količine mesa upadala. Največja intenzivnost vonja 
je bila ocenjena pri količini mesa 60 % (preglednica 13).  
 
4.2.8 Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na senzorično ocenjene tuje vonje 
koagulatov mesnih emulzij 
 
Preglednica 14: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na senzorično ocenjeno tuje vonje  koagulatov 
mesnih emulzij. Vrednosti so izražene kot ocenjene srednje vrednosti. 
  
Parameter 
količina mesa (%) 
25 30 35 40 45 50 55 60 
pM SE dodatek 
tuji vonji (1-7) fosfat    1,3Aa 1,0Bb 1,0B 1,0B 1,0B ** 0,11 
 E407a 1,3 1,0 1,0 1,0
b 1,0b 1,0 1,0 1,0 nz 0,14 
 E407 1,0
B 1,0B 1,0B 1,2Bba 1,4Aa 1,0B 1,0B 1,0B ** 0,18 
 pD nz - - * * - - -   
 SE 0,3 0,0 0,0 0,2 0,3 0,0 0,0 0,0   
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
Iz preglednice 14 je razvidno, da na prisotnost tujih vonjev v koagulatih mesne emulzije 
dodatek različnih aditivov praviloma ne vpliva značilno (p > 0,05), dodatek različne količine 
mesa pa statistično visoko značilno (p ≤ 0,01). Vpliv je opazen pri dodatku fosfata in 
karagenana E 407. Pri dodatku 40 % in 45 % mesa in karagenana E 407 ter fosfatov je 
intenzivnost tujih vonjev značilno večja v primerjavi z mesno emulzijo z dodanim 
karagenanom E 407a. 
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4.2.9 Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na senzorično ocenjeno slanost   
koagulatov mesnih emulzij 
 
Preglednica 15: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na senzorično ocenjeno slanost  koagulatov 
mesnih emulzij. Vrednosti so izražene kot ocenjene srednje vrednosti. 
 
Parameter 
količina mesa (%) 
25 30 35 40 45 50 55 60 
pM SE dodatek 
slanost (1-4-7) fosfat    3,7 4,0a 4,0 4,2 4,1 nz 0,19 
 E407a 3,8 3,8 3,5 4,0 3,6
b 4,1 3,9 4,2 nz 0,34 
 E407 4,1 3,5 3,8 4,0 4,0
a 4,0 3,9 4,0 nz 0,23 
 pD nz nz nz nz * nz nz nz   
 SE 0,2 0,3 0,3 0,4 0,3 0,3 0,2 0,2   
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
Na slanost dodatek aditivov značilno vpliva le pri vsebnosti mesa 45 % (p ≤ 0,05), pri čemer 
je bila emulzija z dodatkom karagenana E 407a statistično značilno slabše ocenjena kot z 
dodatkom fosfatov in karagenana E 407. Količina mesa na slanost nima posebnega vpliva 
(preglednica 15).  
 
4.2.10 Vpliv dodanega mesa in aditivov (fosfati, E 407 in E 407a) na intenzivnost arome 
 




količina mesa (%) 
25 30 35 40 45 50 55 60 
pM SE dodatek 
intenzivnost arome (1-7) fosfat    5,2Ba 5,8BAa 6,2A 6,3A 6,7Aa ** 0,48 
 E407a 2,9
E 3,2ED 3,6CD 4,0CBb 4,4Bb 5,6A 5,9A 6,2Aba *** 0,48 
 E407 3,2
C 3,0C 3,1C 3,8Cb 4,8Bb 5,6A 5,8A 6,0Ab *** 0,58 
 pD nz nz nz *** ** nz nz *   
 SE 0,8 0,4 0,5 0,4 0,5 0,5 0,4 0,3   
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa).  
Iz preglednice 16 je razvidno, da na senzorično ocenjeno intenzivnost arome koagulatov 
mesnih emulzij dodatek različnih aditivov značilno vpliva pri 40 %, 45 % in 60 % količinah 
mesa, pri čemer so imele emulzije z dodatkom karagenana E 407 manj intenzivno aromo od 
emulzij z dodatkom fosfatov in karagenana E 407a. Različna količina mesa pa ima značilen 
vpliv (p ≤ 0,01) pri dodatku fosfatov (p ≤ 0,01), karagenanu E 407a in karagenanu E 407 (p 
≤ 0,001). Razvidno je tudi, da se intenzivnost arome z zmanjševanjem  vsebnosti mesa 
značilno zmanjšuje.   
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4.2.11 Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na senzorično ocenjeno prisotnost 
tujih arom v koagulatih mesne emulzije 
 
Preglednica 17: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na senzorično ocenjeno prisotnost tujih arom v 
koagulatih mesne emulzije. Vrednosti so izražene kot ocenjene srednje vrednosti. 
 
Parameter 
količina mesa (%) 
25 30 35 40 45 50 55 60 
pM SE dodatek 
tuje arome (1-7) fosfat    1,2b 1,0 1,0 1,0 1,1 nz 0,15 
 E407a 1,5 1,2b 1,4 1,5
ba 1,5 1,0 1,0 1,2 nz 0,39 
 E407 1,1
B 2,0Aa 1,3B 2,3Aa 1,4B 1,0B 1,0B 1,0B *** 0,40 
 pD nz * nz * nz - - nz   
 SE 0,4 0,4 0,2 0,6 0,4 0,0 0,0 0,2   
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
Iz preglednice 17 je razvidno, da na senzorično ocenjeno prisotnost tujih arom v koagulatih 
mesnih emulzij dodatek aditivov praviloma ne vpliva značilno (p > 0,05), dodatek različne 
količine mesa pa statistično zelo visoko značilno (p ≤ 0,001) vpliva le pri dodatku 
karagenana (E 407), pri dodatku fosfata in karagenana (E 407a) pa neznačilno (p > 0,05). 
Glede dodatka aditivov smo ugotovili dve izjemi, in sicer se pri 30 % in 40 % količini mesa 
in dodatku karagenana (E 407) pojavijo značilno (p ≤ 0,05) bolj intenzivne tuje arome v 
primerjavi z mesno emulzijo z dodanimi fosfati (le pri 40 %) ali karagenanom E 407a (pri 
obeh količinah mesa).    
 
4.3 INSTRUMENTALNE MERITVE BARVE  
 
V preglednici 18 so prikazani rezultati instrumentalnih meritev barve mesnih emulzij in 
koagulatov. Povprečna vrednost parametra L* je bila 80,71, vrednost a* 3,16 in vrednost b* 
10,00. Največja variabilnost rezultatov je pri vrednosti a*, in sicer 25,51 %. Podobna 
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Preglednica 18: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na instrumentalno izmerjeno barvo mesnih 
emulzij ter koagulatov mesne emulzije 
 
Lastnost n Vrednost 
  
najmanjša povprečna največja so KV (%) 
Emulzija L* 105 75,45 80,71 83,68 1,56 1,93 
a* 105 0,21 3,16 5,53 0,81 25,51 
b* 105 8,83 10,00 12,09 0,63 6,28 
Koagulat (sveži rez) L* 140 73,55 79,84 82,61 1,66 2,07 
a* 140 2,63 5,97 8,86 1,53 25,67 
b* 140 7,42 8,50 9,91 0,43 5,06 
Koagulat po 30 min 
pri T hladilnika 
L* 140 73,03 79,83 82,65 1,69 2,12 
a* 140 2,42 5,61 8,62 1,62 28,78 
b* 140 7,80 8,82 11,23 0,75 8,55 
 
Preglednica 19: Prikaz emulzij z dodatkom fosfatov in karagenana kot predelana morska alga (E 407a) in kot 
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4.3.1 Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na barvo emulzije ter koagulatov 
pri sobni temperaturi (sveži rez) in po 30 minutni izpostaviti zraku pri temperaturi 
hladilnika 
 
Preglednica 20: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na barvo mesne emulzije. Vrednosti so izražene 




mesa (%) 25 30 35 40 45 50 55 60 pM SE 
dodatek 
L* fosfat 
   
82,50Aa 81,04Bb 80,26Cb 79,96Ca 78,76Da *** 0,43 
 E407a 82,38A 81,52Bb 80,93Cb 80,77DCb 80,29Dc 79,55Ec 79,22FEb 78,89Fa *** 0,39 
 E407 82,06A 82,73Aa 82,33Aa 82,61Aa 82,06Aa 80,75Ba 80,23Ba 76,08Cb *** 0,57 
 pD nz ** *** *** *** *** *** ***  
 
 SE 0,20 0,43 0,28 0,53 0,42 0,32 0,32 0,60  
 
a* fosfat 
   
4,06a 3,64a 4,00a 3,97a 4,42a nz 0,40 
 E407a 1,84D 2,47C 3,37BAa 3,48BAb 3,58BAa 3,24BAb 3,69Aa 3,11Bb *** 0,39 
 E407 2,07CD 1,98D 2,41CBb 2,73Bc 2,77Bb 3,16Ab 2,78Bb 3,34Ab *** 0,26 
 pD nz nz *** *** *** *** *** **  
 
 SE 0,06 0,78 0,11 0,20 0,17 0,15 0,31 0,48  
 
b* fosfat    9,31Eb 9,66Db 9,95Cb 10,32B 10,70Ab *** 0,13 
 E407a 9,25E 9,72D 10,03CBa 9,91CDa 10,24Ba 10,53Aa 10,65A 10,72Ab *** 0,22 
 E407 9,30D 9,19D 9,21Db 9,50Db 9,55Db 9,99Cb 10,39B 11,65Aa *** 0,26 
 pD nz nz *** ** *** *** nz **  
 
 SE 0,05 0,31 0,29 0,26 0,23 0,17 0,19 0,31  
 
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
 
Iz preglednice 20 je razvidno, da na parametre L*, a* in b* vplivajo tako dodatek različnih 
aditivov kot količina mesa (p ≤ 0,001, p ≤ 0,01). Emulzije z dodatkom karagenana E 407 
imajo pri vseh količinah mesa statistično značilno večje razlike v vrednostih parametra L*  
v primerjavi z ostalima aditivoma, razen pri količini mesa 60 %. Poleg tega se z 
zmanjševanjem količine mesa statistično značilno povečuje vrednost parametra L*. V 
primeru 25 % mesa ni opazne razlike med karagenanoma. Pri vsebnosti 25 % in 30 % mesa, 
razlike med karagenanoma ni bilo. Pri parametru a* (rdeč odtenek) so se vzorci z dodatkom 
fosfatov značilno razlikovali od ostali dveh, bili so bolj rožnati. Vzorci z dodatkom 
karagenana (E 407a) so imeli parameter b* (rumen odtenek) višji. 
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Preglednica 21: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na barvo koagulatov mesne emulzije (sveži rez). 
Vrednosti so izražene kot ocenjene srednje vrednosti. 
 
Parameter 
količina mesa (%) 
25 30 35 40 45 50 55 60 pM SE 
dodatek 
L* fosfat    82,02Aa 81,63Aa 80,62Ba 79,67Ca 78,03Da *** 0,38 
 E407a 82,38a 72,14 80,67b 80,60b 79,80b 78,62b 78,41b 77,05a nz 0,66 
 E407 81,23ABb 81,54A 81,62Aa 80,57CBb 79,87Cb 79,05Db 78,52Db 74,35Eb *** 0,53 
 pD *** nz ** *** *** *** ** **  
 
 SE 0,43 20,87 0,51 0,36 0,44 0,45 0,52 0,50  
 
a* fosfat    4,73D 6,30Ca 6,92B 7,27B 8,29A *** 0,31 
 E407a 3,40F 4,45Ea 5,24Da 5,47D 6,21Ca 6,80B 7,17B 8,12A *** 0,37 
 E407 3,31F 4,31Ea 4,72EDb 4,89D 5,38Cb 6,79B 7,06B 8,14A *** 0,39 
 pD nz * * nz * nz nz nz  
 
 SE 0,16 0,23 0,38 0,74 0,64 0,32 0,32 0,41  
 
b* fosfat    8,76BAa 7,98Dc 8,46Ca 8,55BCa 8,83Ab *** 0,18 
 E407a 8,26C 8,17Ca 8,01C 8,17Cb 8,38BCb 8,67BAa 8,72BAa 9,01Ab *** 0,31 
 E407 8,64B 8,23CDa 7,98D 8,62Ba 8,74Ba 8,47CBa 8,54CBa 9,62Aa *** 0,27 
 pD nz * nz * *** * * ***  
 
 SE 0,40 0,20 0,13 0,35 0,21 0,18 0,17 0,20  
 
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva;, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
Iz preglednice 21 je razvidno, da pri koagulatih na parametre L* praviloma vplivajo tako 
dodatek (p ≤ 0,001, p ≤ 0,01), kot količina mesa (p ≤ 0,001). Izjema je vpliv količine mesa 
na parameter L* pri karagenanu E 407a. Pri količini mesa 30 % med karagenanoma ni bilo 
razlike. Na parameter a* značilno vpliva količina mesa (p ≤ 0,001), dodatek pa praviloma 
značilnega vpliva, razen pri 30 %, 35 % in 45 % dodanega mesa. Na vrednosti parametra b* 
značilno vpliva količina mesa (p ≤ 0,001), medtem ko dodatek aditiva zelo različno. Pri 25 
% in 35 % mesa med  karagenanoma ni značilnih razlik , pri vsebnosti mesa 45 % in 60 % 
je razlika velika (p ≤ 0,001), pri vsebnosti mesa 30 %, 40 %, 50 % in 55 % pa je bila razlika 
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Preglednica 22: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na barvo koagulatov mesne emulzije po 30 




mesa (%) 25 30 35 40 45 50 55 60 pM SE 
dodatek 
L*, 30 min fosfat    82,43Aa 81,42Ba 80,88Ca 80,21Da 78,05Ea *** 0,36 
 E407a 81,79A 80,83A 80,47Ba 80,66Bb 80,09Bb 78,58Cc 78,54Cb 77,19Db *** 0,68 
 E407 80,83AB 81,50A 81,33Ab 80,78ABb 80,35Bb 79,04Cb 78,34Db 74,46Ec *** 0,77 
 pD nz nz ** *** * *** *** ***  
 
 SE 20,75 23,26 17,91 0,50 0,53 0,36 0,30 0,65  
 
a*, 30 min fosfat    4,56Da 6,39Ca 6,98Ba 7,16Ba 7,65Aa *** 0,24 
 E407a 3,42D 4,36CD 5,25CBa 4,47C 5,14CB 5,66Bb 5,97Ba 7,84Aa *** 0,90 
 E407 3,20F 4,30E 4,54EDb 4,83D 5,42C 6,69Bba 7,05Ba 7,63Aa *** 0,37 
 pD nz nz *** nz nz * * ***  
 
 SE 0,11 0,41 0,33 1,36 1,23 0,91 0,97 0,26  
 
b*, 30 min fosfat    8,86Ba 8,08Db 8,52Cb 8,63CBa 9,42Aa *** 0,23 
 E407a 8,32BCb 8,37BC 8,18C 9,01BA 9,21Aa 9,62Aa 9,32Aa 9,02BAb *** 0,65 
 E407 8,84Ba 8,35C 8,11C 8,76B 8,83Ba 8,65Bb 8,67Ba 9,63Aa *** 0,22 
 pD ** nz nz nz ** *** * ***  
 
 SE 0,18 0,29 0,09 0,69 0,60 0,54 0,58 0,24  
 
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
Iz preglednice 22 je razvidno, da pri ohlajenih koagulatih na parametre L* a* in b* zelo 
visoko statistično značilno vpliva količina mesa (p ≤ 0,001). Dodatek statistično značilno 
vpliva na parameter L* pri vseh količinah mesa, izjema je 25 % in 30 % dodatek mesa. Na 
parameter b* je vpliv podoben, saj poleg 25 % in 30 % dodanega mesa, razlik med aditivi ni 
bilo, tudi pri vsebnostih mesa 40 in 45 %. Na parameter b* aditivi praviloma statistično 
značilno vplivajo, razen pri količinah mesa 30 %, 35 % in 45 %, kjer razlik ni.  
 
4.3.2 Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na barvo koagulatov mesne 
emulzije po 30 dneh skladiščenja, pri sobni temperaturi (sveži rez) in po 30 minutni 
izpostavitvi  zraku pri temperaturi hladilnika 
 
Preglednica 23: Rezultati o vplivu količine dodanega mesa in vrste aditiva na instrumentalno ocenjeno barvo 
koagulatov mesne emulzije po 30-dneh skladiščenja. 
 
Lastnost n Vrednost 
  
najmanjša povprečna največja so KV (%) 
Koagulat (sveži rez) L* 102 75,39 80,11 82,83 1,72 2,14 
a* 102 3,66 6,04 8,83 1,41 23,38 
b* 102 7,95 8,84 10,56 0,50 5,68 
Koagulat po 30 min 
izpostavitvi zraka  pri 
T hladilnika 
L* 102 74,56 80,26 92,60 2,13 2,66 
a* 102 3,70 5,88 8,66 1,38 23,44 
b* 102 8,03 9,07 10,42 0,50 5,49 
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V preglednici 23 so prikazani rezultati instrumentalnih meritev barve s kromometrom 
Minolta, izmerjene na 30 dni starih koagulatih emulzij na svežem rezu in po 30 min pri 4 
°C. Povprečna vrednost za parameter L* na svežem rezu je bila 80,11, vrednost a* 6,04 in 
vrednost b* 8,84. Po 30 min so povprečne vrednosti podobne, is sicer  vrednost L* je 80,26, 
vrednost a* 5,88 in vrednost b* 9,07. Največja variabilnost rezultatov je opazna pri vrednosti 
a*, ki pri koagulatih na svežem rezu  znaša 23,38 in po 30 min 23,44. 
 
Preglednica 24: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na barvo koagulatov mesne emulzije po 30 dneh 




mesa (%) 25 30 35 40 45 50 55 60 pM SE 
dodatek 
L* fosfat       81,94Aa 81,46Aa 79,82Ba 79,19Ba 77,60Ca *** 0,47 
  E407a 82,59Aa 82,34Aa 81,50Ba 80,91Bb 79,73Cb 79,93Ca 78,35Db 78,27Da *** 0,46 
  E407 81,72Ab 81,36Ab 81,12Aa 81,12Ab 80,11Bb 79,30Ca 78,77Cba 76,07Db *** 0,54 
  pD * * nz ** *** * ** **     
  SE 0,51 0,37 0,45 0,45 0,53 0,37 0,43 0,53     
a* fosfat       4,65Ea 6,02Da 6,28Cb 6,95Ba 8,23Aa *** 0,14 
  E407a 4,02Ga 4,55Fa 5,37Ea 5,58Ea 6,26Da 6,77Ca 7,35Ba 8,16Aa *** 0,30 
  E407 4,22Ea 4,67DEa 4,91DCb 4,92DCa 5,37Ca 6,71Ba 7,25Ba 8,23Aa *** 0,48 
  pD nz nz * nz nz * nz nz     
  SE 0,16 0,19 0,30 0,67 0,67 0,22 0,53 0,28     
b* fosfat       9,69Aa 8,99Ba 9,52Aa 9,58Aa 9,20Ba ** 0,17 
  E407a 8,12Eb 8,32DEa 8,41DCEa 8,52DCb 8,68DCa 8,73BCb 9,04BAb 9,17Aa *** 0,25 
  E407 8,59Ca 8,51Ca 8,59Ca 8,76BCb 9,25BAa 8,80BCb 8,80BCb 9,45Aa nz 0,38 
  pD ** nz nz * nz ** ** *     
  SE 0,18 0,23 0,19 0,42 0,60 0,20 0,20 0,25     
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
Na vrednosti parametrov L*, a* in b* 30 dni starih koagulatov, izmerjenih na svežem rezu, 
statistično značilno vpliva količina mesa, na vrednosti L* in a* zelo visoko značilno (p ≤ 
0,001). Izjema je le vpliv količine mesa na parameter b* pri uporabi karagenana E 407. 
Dodatek ima praviloma značilen vpliv na parameter L* pri vseh dodanih količinah mesa, 
razen pri 35 % dodatku, kjer med koagulati z dodanim karagenanom E 407a in karagenanom 
E 407 statistično značilnih razlik ni. Na parameter a* praviloma nima značilnega vpliva, 
razen pri dodatku 35 % in 50 % (p ≤ 0,05) mesa.  Na parameter b* ima dodatek različnih 
aditivov značilen vpliv pri vseh količinah mesa, razen pri 30 %, 35 % in 45 %. Razvidno je, 
da se z zmanjševanjem količine dodanega mesa povečuje vrednost parametra L* in 
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Preglednica 25: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na barvo koagulatov mesne emulzije po 30 dneh 





mesa (%) 25 30 35 40 45 50 55 60 pM SE 
dodatek 
L* fosfat       82,17Aa 81,37Aa 80,28Ba 79,47Ba 77,75Ca *** 0,55 
  E407a 82,09BAa 84,17Aa 81,37Ba 80,91Bb 80,28BCb 80,20BCDa 78,42CDb 77,89Da *** 1,63 
  E407 81,53Aa 81,43Aa 81,41Aa 81,13Ab 80,22Bb 79,25Cb 78,81Cba 75,42Db *** 0,52 
  pD nz nz nz *** *** ** * ***     
  SE 0,59 3,25 0,40 0,42 0,40 0,33 0,67 0,47     
a* fosfat       4,55Da 6,12Ca 6,31Ca 6,83Ba 8,01Aa *** 0,20 
  E407a 3,99Ga 4,38Fa 5,12Ea 5,29Ea 5,98Da 6,46Ca 6,98Ba 7,92Aa *** 0,27 
  E407 4,21Fa 4,51EFa 4,85EDa 4,89EDa 5,27Da 6,51Ca 7,09Ba 8,12Aa *** 0,42 
  pD * nz nz nz nz * nz **     
  SE 0,14 0,14 0,31 0,64 0,73 0,22 0,56 0,17     
b* fosfat       9,76Aa 9,12Ca 9,61BAa 9,67BAa 9,46Bb *** 0,17 
  E407a 8,31Bb 8,52Ba 8,46Ba 9,07Ab 9,09Aa 9,05Ab 9,41Aa 9,40Ab *** 0,28 
  E407 8,78CDa 8,59Da 8,54Da 9,07CBb 9,31Ba 9,04CBb 9,08CBb 9,93Aa *** 0,24 
  pD ** * nz * nz *** * **     
  SE 0,14 0,13 0,20 0,30 0,41 0,12 0,22 0,25     
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
Na 30 dni starih koagulatih po 30 min vrednosti na parametre L*, a* in b* statistično 
značilno vpliva količina mesa. Dodatek različnih aditivov ima praviloma značilen vpliv na 
parameter L* pri vseh količinah mesa, razen pri 25 %, 30 % in 35 %, kjer med koagulati ni 
razlik. Na parameter a* praviloma nima statistično značilnega vpliva, razen pri količini mesa 
25 %, 50 % in 60 %. Na parameter b* ima dodatek različnih aditivov statistično značilen 
vpliv pri vseh količinah mesa, razen pri 25 % in 45 % (preglednica 25). 
 
Preglednica 26: Primerjava vpliva količine dodanega mesa in vrste aditiva na barvo koagulatov takoj po 
izdelavi in 30 dni starih koagulatov mesne emulzije (vrednosti izmerjene na svežem rezu in po 30 minutni 
izpostavitvi zraku pri temperaturi hladilnika)  
 
 Primerjava med parametri 
instrumentalno izmerjene barve po 




L*  - L*  * 
a* - a*  nz 
b* - b*  *** 
Po 30 minutni izpostavitvi zraku 
pri temperaturi hladilnika 
L* - L*  ** 
a* - a*  ** 
b* - b*  *** 
nz-ni statistično značilnih razlik; *- statistično značilna razlika (p ≤ 0,05); **- statistično značilna razlika (p ≤ 0,01); ***- 
statistično značilna razlika (p ≤ 0,001), 
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Iz preglednice 26 je razvidno, da se vrednosti parametrov 30 dni po izdelavi značilno 
razlikujejo od tistih, takoj po izdelavi. Izjema je parameter a*, izmerjen pri sobni 
temperaturi, kjer teh razlik ni (preglednica 26). 
 
4.4 INSTRUMENTALNE MERITVE TEKSTURE KOAGULATOV MESNIH 
EMULZIJ NA SVEŽEM REZU IN PO 30 DNEH SKLADIŠČENJA 
 
Preglednica 27: Rezultati meritve teksture koagulatov mesne emulzije z različnimi koncentracijami karagenana 
(E 407 in E 407a) ter fosfatov kot kontrolne skupine, z izračunanimi osnovnimi statističnimi parametri. 
 
Lastnost n Vrednost 
  
najmanjša povprečna največja so KV (%) 
test SR SRF1 (N) 140 12,69 59,80 135,03 32,64 54,58 
SRF30 (N) 140 4,94 39,80 98,01 23,90 60,05 
SRY30 140 0,27 0,37 0,64 0,10 26,17 
test TPA  trdota (N) 140 0,62 72,12 156,06 40,04 55,52 
adhezivnost (N) 140 0,00 0,34 2,34 0,47 136,03 
prožnost 140 0,59 0,90 0,97 0,08 8,60 
kohezivnost 140 0,26 0,62 0,86 0,13 20,87 
gumijavost (N) 140 0,43 47,75 121,30 30,12 63,07 
žvečljivost (N) 140 0,40 44,02 115,42 28,41 64,56 
elastičnost 140 0,10 0,32 0,53 0,09 28,49 
test TPA po 
30 dneh 
skladiščenja  
trdota (N) 125 19,65 77,15 166,15 40,57 52,59 
adhezivnost (N) 125 0,00 0,37 2,35 0,51 136,46 
prožnost 125 0,65 0,91 1,06 0,07 7,40 
kohezivnost 125 0,27 0,65 0,85 0,11 17,10 
gumijavost (N) 125 6,38 52,50 121,68 30,65 58,37 
žvečljivost (N) 125 4,52 48,78 115,29 29,15 59,77 
elastičnost 125 0,10 0,34 0,47 0,08 23,25 
SRF1-sila deformacije po določenem času povratka deformacije; SRF 30-sila deformacije, SRY30-sila razpada 
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4.4.1 Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na teksturo koagulatov mesne 
emulzije (test TPA) 
 
Preglednica 28: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na trdoto koagulatov mesne emulzije (test TPA). 








trdota (N) fosfat       39,06Db 66,14CBb 62,57Cb 78,96Bb 126,37Aa *** 9,73 
  E407a 19,69Cb 26,16Ca 34,84Cb 87,51Ba 65,88Bb 89,95Bba 85,98Bb 132,77Aa *** 24,19 
  E407 22,42Ea 24,91Ea 47,14Da 57,69DCb 74,72Ca 104,74Ba 129,98Aa 67,74Cb *** 16,88 
  pD ** *** *** *** *** * *** ***     
  SE 1,49 1,10 2,62 23,39 5,34 26,99 17,37 12,05     
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
Iz preglednice 28 je razvidno, da na trdoto značilno vpliva količina mesa (p ≤ 0,001), prav 
tako tudi dodatek aditiva. Pri mesnih emulzijah, ne glede ne dodatek, je med aditivi značilna 
razlika (p ≤ 0,001), razen pri vsebnosti mesa 25 % (p ≤ 0,01)  in 50 % (p ≤ 0,05), kjer je 
razlika manjša. Količina mesa na adhezivnost nima vpliva, dodatek aditiva pa pri vsebnosti 
mesa 60 %, 45 % in 35 %.  
 
Preglednica 29: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na adhezivnost koagulatov mesne emulzije (test 








adhezivnost (N) fosfat       0,62Aa 0,22Aa 0,21Aa 0,59Aa 0,20Ab nz 0,46 
  E407a 0,21Aa 0,33Aa 0,29Aa 0,65Aa 0,27Aa 0,41Aa 0,75Aa 0,40Aa nz 0,51 
  E407 0,56Aa 0,16Ab 0,17Ab 0,20Aa 0,14Ab 0,47Aa 0,25Aa 0,08Ac nz 0,40 
  pD nz nz ** nz *** nz nz ***     
  SE 0,61 0,06 0,07 0,62 0,05 0,57 0,68 0,07     
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
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Preglednica 30: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na prožnost koagulatov mesne emulzije (test 








prožnost fosfat       0,95BAa 0,96Aa 0,95Aa 0,93Ba 0,94BAa nz 0,01 
  E407a 0,67Ca 0,80Bb 0,91Aa 0,93Aba 0,92Ab 0,92Ab 0,92Aa 0,91Ab *** 0,03 
  E407 0,69Ba 0,89Aa 0,91Aa 0,90Ab 0,92Ab 0,92Ab 0,93Aa 0,92Ab *** 0,03 
  pD nz * nz nz nz * nz *     
  SE 0,07 0,04 0,02 0,02 0,02 0,02 0,01 0,02     
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
Vsebnost mesa z dodatkom karagenana E 407a in karagenana E 407 ima statistično značilen 
vpliv na prožnost (p≤ 0,001), dodatek fosfata na prožnost ne vpliva. To je opazno pri 
koagulatih z dodatkom karagenana E 407a in karagenana E 407, saj se prožnost z nižanjem 
vsebnosti mesa očitno zmanjšuje predvsem od koncentracije 40 % in manj, medtem ko pri 
fosfatih, ne glede ne vsebnost mesa, bistvenih razlik ni. Razlog je lahko tudi ta, da mesnih 
emulzij z dodatkom fosfatov, z manjšo količino mesa kot 40 % nismo delali. Dodatek mesa 
praviloma nima značilnega vpliva na prožnost, le pri vsebnostih mesa 30 %, 50 % in 60 % 
(p ≤ 0,05). Zaključimo lahko, da so koagulati z dodatkom fosfata bolj prožni (preglednica 
30). 
 
Preglednica 31: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na kohezivnost koagulatov mesne emulzije (test 








kohezivnost fosfat       0,71Aa 0,72Aa 0,73Aa 0,73Aa 0,75Aa nz 0,03 
  E407a 0,29Db 0,41Cb 0,62Bb 0,65BAb 0,68Ab 0,67Ab 0,65BAb 0,68Aa *** 0,04 
  E407 0,31Da 0,50Ca 0,66Aa 0,62Bb 0,66Ac 0,67Ab 0,68Ab 0,49Cb *** 0,02 
  pD * *** ** nz *** * * ***     
  SE 0,02 0,02 0,02 0,04 0,01 0,03 0,03 0,06     
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
Dodatek mesa značilno vpliva na kohezivnost. Izjema je le pri 40 % dodatku mesa. Koagulati 
emulzij z dodatkom obeh karagenanov so imeli praviloma nižjo kohezivnost kot tisti, ki smo 
jim dodali fosfat (preglednica 31).  
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Preglednica 32: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na gumijavost koagulatov mesne emulzije (test 








gumijavost (N) fosfat       27,67Db 47,25CBba 45,43Cb 57,31Bb 94,34Aa *** 7,49 
  E407a 5,67Cb 10,89Cb 21,78Cb 59,92Ba 44,85Bb 60,53Bba 54,79Bb 89,75Aa *** 16,32 
  E407 7,06Ea 12,43Ea 31,20Da 36,30Db 49,67Ca 69,36Ba 88,42Aa 33,60Db *** 11,53 
  pD ** nz *** *** ** nz *** ***     
  SE 0,66 0,77 2,32 16,17 3,32 18,03 9,84 10,24     
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
Preglednica 33: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na žvečljivost koagulatov mesne emulzije (test 




mesa (%) 25 30 35 40 45 50 55 60 pM SE 
dodatek 
žvečljivost (N) fosfat       26,18Db 45,18CBba 43,21Ca 53,36Bb 89,04Aa *** 6,94 
  E407a 3,80Cb 8,81Cb 19,86Cb 56,13Ba 41,42Bb 55,73Ba 49,93Bb 81,37Aa *** 15,32 
  E407 4,91Ea 11,05Ea 28,48Da 32,86Db 45,93Ca 63,39Ba 81,86Aa 30,94Db *** 10,55 
  pD ** nz *** *** * nz *** ***     
  SE 0,60 0,83 2,19 15,52 3,17 16,47 8,61 9,70     
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
Preglednica 34: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na elastičnost koagulatov mesne emulzije (test 




(%) 25 30 35 40 45 50 55 60 pM SE 
dodatek 
elastičnost fosfat       0,39BAa 0,39Ba 0,40BAa 0,40BAa 0,43Aa nz 0,02 
  E407a 0,10Da 0,18Cb 0,31Bb 0,36Ab 0,36Ab 0,36Ab 0,35Ab 0,36Ab *** 0,02 
  E407 0,11Fa 0,23Da 0,34BCa 0,32Cc 0,35BAb 0,36Ab 0,36Ab 0,21Ec *** 0,01 
  pD nz ** * ** * nz * ***     
  SE 0,01 0,01 0,02 0,02 0,01 0,02 0,02 0,04     
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
Na gumijavost in žvečljivost vsebnost mesa vpliva značilno (p≤ 0,001) (preglednici 32 in 
33). Vpliv ima tudi dodatek aditivov, izjemoma pri vsebnosti mesa 30 in 50 %, saj statistično 
značilnih razlik med koagulati emulzij ne glede na dodatek ni bilo (p > 0,05). Vsebnost mesa 
pri koagulatih z dodatkom karagenana E 407a in karagenana E 407 ima statistično značilen 
vpliv (p≤ 0,001), izjema so koagulati z dodatkom fosfatov, saj med vzorci z različnimi 
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vsebnostmi mesa ni opaznih razlik. Elastičnost se pri dodatku karagenana E 407a in 
karagenana E 407 pri koncentraciji mesa 40 % zmanjšuje, kar je verjetno tudi razlog, da pri 
koagulatih mesnih emulzij z dodatkom fosfatov vsebnost mesa nima vpliva, saj mesnih 
emulzij z nižjo koncentracijo od 40 % nismo izdelali (preglednica 34). Iz rezultatov je 
razvidno, da dodatek značilno vpliva na elastičnost, izjeme so pri vsebnostih mesa 25 % in 
50 %, kjer ni razlik. Pri koagulatih mesnih emulzij med karagenanom E 407a in 
karagenanom E 407 razlik ni, se pa razlikujejo od koagulatov mesnih emulzij z dodatkom 
fosfatov, kjer je elastičnost večja (preglednica 35)  
 
4.4.2 Vpliv količine  mesa in vrste aditiva na teksturo koagulatov mesne emulzije po 30 
dneh skladiščenja(test TPA) 
 
Preglednica 35: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na trdoto koagulatov mesne emulzije po 30 dneh 




mesa (%) 25 30 35 40 45 50 55 60 pM SE 
dodatek 
trdota (N) fosfat       113,99Ba 150,65Aa 38,28Db 65,44Cb 113,40Ba *** 11,35 
  E407a 139,78Aa 87,46CBa 67,72CBDa 32,24Db 45,33CDc 62,65CBDa 98,47Ba 73,56CBDb *** 34,63 
  E407 81,63Bb 105,05Aa 34,22Eb 29,61Eb 64,22CDb 68,56CBDa 73,71CBb 57,40Db *** 10,23 
  pD *** nz nz *** *** *** *** ***     
  SE 7,45 37,22 14,08 5,00 8,59 8,85 17,11 13,99     
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
Preglednica 36: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na adhezivnost koagulatov mesne emulzije po 
30 dneh skladiščenja (test TPA). Vrednosti so izražene kot ocenjene srednje vrednosti. 
 
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 





(%) 25 30 35 40 45 50 55 60 pM SE 
dodatek 
adhezivnost (N) fosfat       0,20Aa 0,24Aa 0,19Aa 0,67Aa 0,36Aa nz 0,45 
  E407a 0,19Aa 0,45Aa 0,28Aa 0,26Aa 0,47Aa 0,73Aa 0,25Aa 0,15Aa nz 0,50 
  E407 0,65Aa 0,77Aa 0,32Aa 0,28Aa 0,71Aa 0,21Aa 0,20Aa 0,15Aa nz 0,56 
  pD nz nz nz nz nz nz nz nz     
  SE 0,65 0,83 0,07 0,07 0,58 0,67 0,43 0,29     
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Preglednica 37: Vpliv količine mesa in vrste aditiva na prožnost koagulatov mesne emulzije po 30 dneh 




mesa (%) 25 30 35 40 45 50 55 60 pM SE 
dodatek 
prožnost fosfat       0,95Aa 0,92Aba 0,95Aa 0,94Aa 0,95Aba nz 0,02 
  E407a 0,93BAa 0,85Ca 0,88BCa 0,87BCb 0,90BACb 0,91BACb 0,94BAa 0,97Aa * 0,06 
  E407 0,92Ba 0,96Aa 0,69Db 0,87Cb 0,93BAa 0,92Bb 0,93BAa 0,90Bb *** 0,02 
  pD nz ** ** ** nz * nz nz     
  SE 0,01 0,08 0,06 0,03 0,02 0,02 0,02 0,04     
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
 
Preglednica 38: Vpliv količine mesa in vrste aditiva na kohezivnost koagulatov mesne emulzije po 30 dneh 




mesa (%) 25 30 35 40 45 50 55 60 pM SE 
dodatek 
kohezivnost fosfat       0,69Ba 0,65Cb 0,73Aa 0,73Aa 0,72BAa *** 0,02 
  E407a 0,73Aa 0,57BCb 0,54Ca 0,56BCb 0,66BACb 0,67BAb 0,70Ab 0,73Aa 0,002 0,10 
  E407 0,69Bb 0,74Aa 0,30Eb 0,57Db 0,69Ba 0,68Bb 0,68Bb 0,61Cb *** 0,03 
  pD nz ** * ** nz *** * **     
  SE 0,02 0,12 0,10 0,04 0,02 0,01 0,02 0,04     
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
 
Preglednica 39: Vpliv količine mesa in vrste aditiva na gumijavost koagulatov mesne emulzije po 30 dneh 




mesa (%) 25 30 35 40 45 50 55 60 pM SE 
dodatek 
gumijavost (N) fosfat       78,55Ba 98,11Aa 27,94Db 47,97Cb 81,26Ba *** 8,31 
  E407a 101,85Aa 59,43CBa 40,68CBDa 18,80Db 30,01CDc 42,21CBDa 68,56Ba 53,79CBb *** 26,33 
  E407 56,95Bb 78,04Aa 10,11Eb 17,02Eb 44,13CDb 46,40Ca 50,71CBb 35,43Dc *** 7,46 
  pD *** nz nz *** *** *** *** ***     
  SE 5,89 30,05 15,88 4,13 5,59 6,09 11,99 10,93     
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
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Preglednica 40: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na žvečljivost koagulatov mesne emulzije po po 




mesa (%) 25 30 35 40 45 50 55 60 pM SE 
dodatek 
žvečljivost (N) fosfat       74,63Ba 90,34Aa 26,62Db 45,10Cb 76,78Ba *** 8,62 
  E407a 95,03Aa 55,54CBa 37,39CBDa 16,56Db 27,15CDc 38,42CBDa 64,12Ba 52,37CBb *** 24,99 
  E407 52,19Bb 74,49Aa 6,98Eb 14,73Eb 41,30Cb 42,55Ca 46,93CBb 31,87Dc *** 6,78 
  pD *** nz nz *** *** *** *** ***     
  SE 5,76 28,81 15,16 4,08 5,65 5,50 11,03 11,24     
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa). 
 
Preglednica 41: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na elastičnost koagulatov mesne emulzije po 30 




mesa (%) 25 30 35 40 45 50 55 60 pM SE 
dodatek 
elastičnost fosfat       0,36Ba 0,35Ba 0,40Aa 0,41Aa 0,40Aa *** 0,01 
  E407a 0,41Aa 0,29BCa 0,26Ca 0,27Cb 0,33BACa 0,35BAb 0,37BAb 0,39Aa 0,002 0,07 
  E407 0,38Ab 0,41Aa 0,11Eb 0,25Db 0,35Ba 0,35Bb 0,36Bc 0,32Cb *** 0,02 
  pD nz ** * *** nz ** *** *     
  SE 0,01 0,08 0,06 0,03 0,01 0,01 0,01 0,03     
LSM – ocenjene srednje vrednosti; SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, 
statistična verjetnost vpliva različne količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se 
statistično značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko 
znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami 
dodanega mesa). 
 
Preglednica 42: Primerjava med parametri teksture koagulatov mesne emulzije po izdelavi in po 30 dneh 
skladiščenja. 
 
Razlika med parametri teksture po izdelavi in po 
30 dneh skladiščenja 
Statistična značilnost razlike 
trdota - trdota nz 
adhezivnost - adhezivnost nz 
prožnost - prožnost nz 
kohezivnost - kohezivnost * 
gumijavost - gumijavost nz 
žvečljivost - gumijavost nz 
elastičnost - elastičnost nz 
nz-ni statistično značilnih razlik; *-statistično značilna razlika (p  0,05) 
 
Rezultati pred in po 30 dneh skladiščenja so primerljivi, minimalne razlike sicer so, vendar 
neznačilne. Statistično značilna razlika je le v kohezivnosti (razmerje med pozitivno silo 
med prvim in drugim ciklom stiskanja vzorca). Največja razlika je bila med vzorci z dodanim 
karagenanom E 407a, pri vseh količinah mesa, razen pri  količini mesa 35 % Z dodatkom 
karagenana E 407 pa tega trenda ni opaziti. Vzorci z dodatkom 25 %, 30 %, 60 % mesa in 
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dodatkom karagenana E 407 so imeli večjo izmerjeno kohezivnost, pri ostalih količinah 
dodanega mesa je bila kohezivnost manjša. Iz tega lahko sklepamo, da ima količina mesa 
pomemben vpliv (preglednica 42). 
 
4.4.3 Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na teksturo koagulatov mesne 
emulzije (test SR) 
 
Preglednica 43: Vpliv količine dodanega mesa in vrste aditiva na teksturo koagulatov mesne emulzije (test 
SR). Vrednosti so izražene kot ocenjene srednje vrednosti. 
 
SE – standardna napaka ocene; pD, statistična verjetnost vpliva dodanega aditiva; pM, statistična verjetnost vpliva različne 
količine dodanega mesa; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj stolpca (a,b,c) se statistično značilno razlikujejo (p  
0,05; značilnost razlik med različnimi aditivi); vrednosti z različno nadpisano črko znotraj vrstice (A,B,C,D,E,F,G) se statistično 
značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med različnimi količinami dodanega mesa); SRF1-sila deformacije po 
določenem času povratka deformacije; SRF 30-sila deformacije, SRY30-sila razpada 
 
Na parametre teksture vplivata tako vsebnost mesa, kot tudi aditivi. Le pri vsebnosti mesa 
35 %, je bila sila po določenem času povratka deformacije (SRF1) pri vzorcih glede na dodan 
aditiv enaka-ni bilo statistično značilnih razlik. Ravno tako so izjeme tudi pri sili deformacije 
(SRF30), in sicer pri vzorcih z vsebnostjo mesa 25 %, 35 %, 50 in 55 %, razlik med 
uporabljenimi aditivi ni. Sila razpada (SRY30), ki je pokazatelj trdote, je največja pri vzorcih 
z dodanim fosfatom, le pri vsebnosti mesa 60 %. Vzorci pri vsebnostih mesa med 25 % in 
55 % imajo nižjo silo kot pri uporabi karagenanov. Sila razpada je največja pri vzorcih z 
najmanjšo vsebnostjo mesa, iz preglednice 43 je tudi razvidno, da se z zmanjševanjem 
količine mesa povečuje sila razpada. Najmanjšo silo razpada so imeli vzorci z dodatkom 
fosfata, sledijo vzorci z dodanim karagenanom E 407a, največjo pa vzorci z dodanim 
karagenanom E 407. Sila deformacije je bila večja pri koagulatih mesnih emulzij z dodatkom 
karagenana E 407a in karagenana E 407, predvsem je bila opazna velika razlika med aditivi 
pri količinah mesa 40 % ,45 % in  60 %. Sila deformacije je bila najmanjša pri najmanjši 




mesa (%) 25 30 35 40 45 50 55 60 pM SE 
dodatek 
SRF1 fosfat       29,37Dc 51,87Cb 53,29Cc 69,93Bc 105,79Aa *** 5,90 
  E407a 14,06Fb 18,33Fb 31,95Eb 39,44Eb 56,41Db 77,69Cb 88,31Bb 114,16Aa *** 7,91 
  E407 18,40Fa 26,60EFa 36,86EDa 45,17Da 63,42Ca 93,23Ba 110,58Aa 57,78Cb *** 9,69 
  pD ** *** * *** *** *** *** ***     
  SE 1,94 1,90 4,44 4,21 5,20 11,55 12,65 8,44     
SRF30 fosfat       20,23Db 0,35Db 0,31Ec 0,31Ec 0,39Ca *** 4,22 
  E407a 5,63Fb 9,24Fb 20,70Ea 26,52Ea 35,63Cba 36,76Cb 48,56Bb 75,55Aa *** 5,68 
  E407 7,10Fa 11,41Fa 23,87Ea 28,97DEa 38,16Da 53,28Ca 60,25Ba 73,74Ab *** 6,54 
  pD ** ** nz *** *** *** *** ***     
  SE 0,83 1,10 3,26 2,88 3,83 8,51 8,21 6,62     
SRY30 fosfat       0,31Ac 0,31Ab 0,31Aa 0,31Aa 0,29Bc *** 0,01 
  E407a 0,60Aa 0,50Bb 0,35Ca 0,33Db 0,33Db 0,32Da 0,32Da 0,36Cb *** 0,02 
  E407 0,61Aa 0,57Ba 0,35Da 0,36Da 0,35Da 0,31Ea 0,31Ea 0,39Ca *** 0,02 
  pD nz ** nz *** ** nz nz ***     
  SE 0,03 0,02 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,02     
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4.5 OCENA TRGA 
 
Pri oceni trga smo obiskali večje trgovske verige. Želeli smo ugotoviti, v kolikšni meri je 
karagenan deklariran v barjenih klobasah in preveriti pravilnost označevanja v skladu z 
ustrezno zakonodajo. Pregledali smo 109 izdelkov.  
 
Od stabilizatorjev oz. sredstev za zgostitev je največkrat deklariran fosfat, 12 izdelkov ima 
deklariran guar gumi (E 412), 10 izdelkov pa karagenan, od teh en izdelek karagenan E 407, 
9 izdelkov pa karagenan E 407a. 13 izdelkov, ki ima deklariran karagenan, je le-ta v 
kombinaciji z ostalimi stabilizatorji ali gostili. Poleg guar gumija smo zasledili tudi 
karboksimetil celulozo (E 466), ksantan gumi, pri eni klobasi tudi tragakant. Pri vseh pa so 
bili hidrokoloidi deklarirani v kombinaciji z različnimi fosfati. 18 izdelkov je bilo označenih 
neskladno z zakonodajo (priloga A). 
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Uporaba fosfatov v mesni industriji je zelo velika. Uporabljajo se kot stabilizatorji teksture, 
saj povečajo topnost proteinov, povečajo vezavo vode, zavirajo rast mikroorganizmov, itd. 
Zaradi povečane vezave vode obstaja velika verjetnost za potvorbe, poleg tega pa se jim 
pripisuje tudi negativen učinek na zdravje. Zato je količina dodanih fosfatov omejena. Po 
Uredbi (ES) št. 1333/2008 o aditivih za živila, je dovoljena vsebnost v končnem izdelku 
največ 0,5 % (do 5 g/kg) skupnih fosfatov, izražena kot P2O5. Poleg tega lahko večje količine 
fosfatov poslabšajo senzorične lastnosti izdelkov, vplivajo predvsem na gumijasto teksturo, 
milnat in trpek priokus. Kot nadomestilo temu aditivu se iščejo nadomestki, predvsem 
hidrokoloidi, med njimi tudi karagenan. 
 
V ta namen smo v nalogi izdelali koagulate mesnih emulzij z dodatkom karagenana E 407a 
in karagenana E 407a ter fosfatov pri različnih količinah mesa. Postavili smo hipoteze, in 
sicer, da se bodo mesne emulzije z dodanimi fosfati in različnimi vrstami karagenana 
značilno razlikovale v instrumentalno izmerjenih teksturnih lastnostih in barvi ter 
ovrednoteni senzorični kakovosti; da bodo razlike posledica tako uporabljene vrste 
karagenana kot tudi uporabljene količine mesa; da bomo z dodatkom karagenana izdelali 
emulzijo, ki bo po teksturnih lastnostih identična kontrolni emulziji, v katero bomo dodali 
samo fosfate. 
 
Tako smo izdelali mesne emulzije z dodatkom fosfatov, s koncentracijami mesa 40 %, 45 
%, 50 %, 55 % in 60 %. S karagenanom E 407a in karagenanom E 407 smo izdelali mesne 
emulzije na enak način, le da smo uporabili tudi manjše količine mesa, in sicer 35 %, 30 % 
in 25 %. Emulzije smo izdelali v dveh ponovitvah.  
 
Vzorci so imeli dokaj podobno osnovno kemijsko sestavo. V povprečju so vsebovali  9,99 
% beljakovin, 22,27 % maščobe, 63,76 % vode, 1,12 % soli in 1,28 % kolagena. Odstopanja 
so bila v vsebnosti vode, saj je bil razpon od 42,72 % in 69,52 %, kar je pričakovano, saj 
smo izdelali koagulate mesnih emulzij z različnimi količinami mesa oz. vode.  
 
Pri senzoričnem ocenjevanju smo ugotovili naslednje: na barvo v večji meri vpliva vsebnost 
mesa. Je bila pa razlika med vzorci, glede na dodan aditiv, z zmanjševanjem vsebnosti mesa 
očitna. Predvsem je bila ta razlika opazna pri 40 % dodatku mesa, saj so bili vzorci z dodanim 
fosfatom bistveno slabše ocenjeni. 
 
Dodatek karagenana E 407a in karagenana E 407 se je v primerjavi s kontrolno skupino 
(dodatek fosfata) izkazal kot slabši. Saj pri vzorcih s fosfatom ni bilo opaziti želeja pod 
ovitkom, ne glede na količino mesa. Drugače je bilo pri vzorcih z dodatkom karagenana E 
407a in karagenana E 407. Pri slednjem je bilo želeja precej več kor pri prvem.  
 
Na stabilnost je bistveno vplivala količina mesa, medtem ko dodatek aditiva nekoliko manj. 
Statistično značilne razlike so bile le pri določenih vsebnostih mesa. Podobno je bilo pri 
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trdoti, saj aditiv na trdoto ni statistično značilno vplival. Enako je ugotovil Lojevec (2014), 
saj je bila trdota, ne glede na dodatek, enaka. Vsebnost mesa je vplivala na intenzivnosti 
vonja in intenzivnosti arome koagulatov mesnih emulzij. Je bila pa intenzivnost arome 
nekoliko boljša pri vzorcih z dodanim fosfatom, še posebej pri količinah mesa 60 %, 45 % 
in 40 %.  
 
Dodatek aditiva in količina mesa nista značilno vplivala na senzorično ocenjeno sočnost. Do 
nasprotnih rezultatov so prišli Trius in sod. (1994), saj so ugotovili, da dodatek karagenana 
poveča sočnost kuhane šunke. Lojevec (2014) pa ugotavlja podobno kot mi, da dodatek ne 
vpliva značilno na sočnost. Alejandre in sod. (2016) so pri raziskavi dodatka karagenana, 
kot nadomestka maščobe, ugotovili, da nima vpliva na sočnost. 
 
Na slanost dodatek ravno tako ni imel vpliva, razen ene izjeme. Pri vseh vzorcih je bila 
slanost optimalna. Do enakih rezultatov je prišel Lojevec (2014), saj je bila slanost 
koagulatov piščančjih emulzij primerna.  
 
Tujih vonjev in arom praktično nismo zaznali. Izjema so bili le posamezni vzorci, in sicer 
vzorci z dodatkom karagenana E 407 in karagenana E 407a, pri vsebnostih mesa od 25 in 45 
%. Enako je ugotovil Lojevec (2014), saj so vzorci z dodatkom karagenana E 407 imeli 
slabšo aromo v primerjavi s tistimi, ki so imeli dodan fosfat. Ayadi in sod. (2009) so 
ugotovili, da karagenan ne vpliva na aromo klobas.   
 
Poyato in sod. (2015) so pri poskusu z dodatkom karagenana z namenom zmanjšanja 
vsebnosti maščob ugotovili, da le-ta nima vpliva na senzorične lastnosti. V našem primeru 
pa je to veljalo le za določene senzorične lastnosti. Cierach in sod. (2008) so pri poskusu 
dodatka karagenana z namenom nadomeščanja maščobe zaključili, da je karagenan 
pozitivno vplival na okus klobas. Podobno so ugotovili Koutsopoulos in sod. (2007), da je 
dodatek karagenana z namenom nadomestiti maščobe v klobasah pozitivno vplival na 
senzorične lastnosti, ki so bile celo boljše od kontrolnih vzorcev brez maščob.  
 
Barvo smo izmerili tudi instrumentalno, na svežem rezu in po 30 min. Na koagulatih mesnih 
emulzij smo meritev ponovili čez 30 dni. Največjo variabilnost smo opazili pri parametru a* 
(rdeča barva), kar lahko pripišemo različnim količinam dodanega mesa in uporabljenim 
aditivom. Vsebnost nitritne soli je bila namreč v vseh vzorcih enaka, tako da le-ta ni vplivala 
na parameter a*. 
 
Emulzije z dodatkom fosfatov so imele statistično značilno višji parameter a* (rdeč odtenek 
barve), iz česar lahko sklepamo, da boljše vpliva na razvoj rožnate barve. Pri skoraj vseh 
količinah mesa so bili vzorci z dodatkom karagenana E 407 svetlejši od vzorcev s fosfatom 
in karagenanom E 407a. Pri koagulatih mesnih emulzij pri sobni temperaturi (sveži rez) 
takšnih razlik ni bilo. So imeli pa vzorci s fosfati pri vseh količinah mesa še vedno bolj rožnat 
odtenek, razen pri 40 % vsebnosti mesa. Vendar praviloma statistično značilnih razlik med 
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dodatki pri omenjenem parametru ni bilo. Pričakovano pa so imeli koagulati emulzij višje 
vrednosti parametra a* in nižje vrednosti parametrov L* in b*.  
 
Po 30 min se je pri vseh dodatkih zmanjšala vrednost parametra a* in povečala vrednost 
parametra b*, kar pomeni, da so bili vzorci manj rožnati. Vzorci z dodatkom fosfatov so bili 
še vedno intenzivno rožnati, najbolj so se jim približali vzorci z dodatkom karagenana E 
407a.  
 
30 dni po izdelavi klobas smo instrumentalne meritve barve ponovili. Ugotovili smo, da 
skladiščenje vpliva na vse parametre, razen na parameter a* na svežem rezu. Pri vseh ostalih 
smo opazili značilne razlike. Vzorci so bili v primerjavi z neskladiščenimi po 30-dneh (sveži 
rez) svetlejši, razlik med vzorci z dodatkom aditivov praviloma ni bilo. Povečala se je 
vrednost parametra b*, kar pomeni, da so imeli vzorci po 30-dneh bolj rumenkast odtenek. 
Enak trend je bilo opaziti pri merjenju barve po 30 min. Iz rezultatov lahko sklepamo, da je 
obarvanost z dodatkom fosfatov boljša kot pri dodatku karagenana. Najbolj podobni tistim 
z dodanimi fosfati pa so bili vzorci z dodatkom karagenana E 407a.  
 
Pri mesnih kroglicah, kjer so proučevali dodatek različnih hidrokoloidov, so ugotovili, da 
dodatek karagenana in ostalih hirdokoloidov poslabša obarvanost v primerjavi s kontrolo, v 
kateri ni bilo dodanih hidrokoloidov (Demirci in sod., 2014).  
 
Teksturne lastnosti smo izmerili testoma TPA in SR. S TPA testom smo ugotovili, da so bili 
vzorci (z vsebnostjo med 45 in 60 % mesa) z dodatkom fosfatov v povprečju najbolj trdi in 
so se razlikovali od vzorcev z dodatkom karagenana E 407a in karagenana E 407. S testom 
SR smo dobili drugačne rezultate. Najvišjo silo razpada so imeli vzorci s karagenanom E 
407, najmanj pa z fosfati. Sila deformacije je bila najvišja pri uporabi karagenana E 407a, 
sledi karagenan E 407, najnižjo pa fosfati, kar je razvidno iz slike 12 Do podobnih ugotovitev 
so prišli pri dveh raziskavah, kjer so primerjali uporabo fosfatov in ostalih hidrokoloidov. 
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Slika 11: Trdota vzorcev koagulatov mesnih emulzij z vsebnostjo mesa 45-60 % (povprečna vrednost pred in 


















Slika 12: Trdota vzorcev koagulatov mesnih emulzij z vsebnostjo mesa 45-60 % (povprečna vrednost pred in 
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Slika 13: Primerjava vzorcev koagulatov mesnih emulzij z vsebnostjo mesa 45-60 % v trdoti s testom SR 
(povprečna vrednost pred in po 30 dneh skladiščenja) (test SR, sila razpada). 
 
Na adhezivnost količina dodanega mesa ni imela vpliva, prav tako ne dodatek aditivov. 
Razen pri vsebnostih mesa 35 %, 45 % in 60 %, je bila adhezija pri vzorcih z dodatkom 
karagenana E 407 statistično značilno manjša kot pri ostalih dveh dodatkih (Slika 14). Do 
podobnih ugotovitev je prišel Lojevec (2014), saj različni dodatki, med drugim tudi 
karagenan, niso značilno vplivali na adhezijo, so pa opazili, da je z dodatkom karagenana 
















Slika 14: Adhezivnost vzorcev koagulatov mesnih emulzij z vsebnostjo mesa 45-60 % (povprečna vrednost 
pred in po 30 dneh skladiščenja) (test TPA). 
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Na prožnost dodatek praviloma ni imel vpliva, saj so bili vzorci primerljivo prožni, le pri 
dodatku karagenana E 407a in karagenana E 407 je vsebnost mesa značilno vplivala na 
prožnost  
 
Na kohezivnost je imel dodatek mesa enak vpliv kot na prožnost. So bile pa razlike med 
dodatki statistično značilne. Vzorci z dodatkom karagenana E 407a so se najbolj približali 
kontroli, kjer je bila kohezivnost največja, a značilnih razlik ni bilo (Slika 15). Pri klobasah 
iz puranjega mesa, kjer so dodali karagenan, so ugotovili, da le-ta vpliva na povečanje 
kohezivnosti (Ayadi in sod., 2009). V eni izmed raziskav, kjer so primerjali kohezivnost med 
fosfati in karagenanom ter guar gumijem, so prišli do podobne ugotovitve, in sicer, da je pri 


















Slika 15: Kohezivnost vzorcev koagulatov mesnih emulzij z vsebnostjo mesa 45-60 %  (test TPA) 
 
Gumijavost vzorcev se je razlikovala glede na količino mesa. Iz rezultatov lahko sklepamo, 
da povezave med dodatkom aditiva in gumijavostjo ni. Podobni rezultati so tudi pri 
žvečljivosti, saj so bile razlike med dodatki aditivov odvisne od količine mesa.  
 
Lojevec (2014) je prišel do ugotovitve, da sta gumijavost in žvečljivost primerljivi med 
vzorci z dodatkom fosfata in karagenana.  
 
Na elastičnost je dodatek aditivov značilno vplival praktično pri vseh količinah mesa, 
največjo elastičnost so imeli vzorci z dodatkom fosfatov, ki so se razlikovali od tistih z 
dodatkom karagenana E 407a in kargenana E 407. Kontroli so se najbolj približali koagulati 
mesnih emulzij z dodatkom karagenana E 407a. Do enakih rezultatov je prišel tudi Lojevec 
(2014), saj je bila elastičnost večja z dodatkom fosfatov v primerjavi z dodatkom 
kateregakoli hidrokoloida, tudi karagenana.   
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Primerjali smo tudi rezultate merjenja teksture emulzije pred in po 30 dneh skladiščenja 
Ugotovili smo, da pri vseh parametrih ni bilo statistično značilnih razlik, iz česar lahko 
sklepamo, da 30 dnevno skladiščenje nima vpliva na teksturo. Statistično značilna razlika je 
bila le v kohezivnosti (razmerje med pozitivno silo tekom prvega in drugega cikla stiskanja 
vzorca). Največja razlika je bila med vzorci z dodanim karagenanom E 407a. Pri vzorcih 
emulzij z dodatkom karagenana E 407 je bila razlika odvisna tudi od količine mesa.  
 
Sprejemljiv koagulat mesne emulzije, glede na senzorično oceno in ocenjene parametre 
teksture, bi bil koagulat s vsebnostjo mesa med 60 % in 45 % ter dodatkom fosfata in 
karagenana E 407a. Kontrolni emulziji se glede na večino izmerjenih parametrov teksture, 
barve in senzorične ocene najbolj približajo vzorci z dodanim karagenanom E 407a. En 
razlog več, zakaj so bili vzorci z dodanim karagenanom E 407 manj sprejemljivi kot tisti s 
karagenanom E 407a, je velika prisotnost želeja pod ovitkom pri vseh koncentracijah 
koagulatov mesnih emulzij z dodanim karagenanom E 407.  
 
Iz pregleda trga lahko vidimo, da v barjenih klobasah karagenan ni zastopan v večji meri. 
Le 9 barjenih klobas od 109 pregledanih izdelkov je imelo deklariran karagenan E 407a in 
ena barjena klobasa karagenan E 407. Označevanje barjenih klobas na trgu je bilo v večini 
primerov skladno z zakonodajo. Napake, ki smo jih opazili, so: nepravilno navajanje 
kategorije aditiva, navajanje prehranskih trditev, ki se lahko glede na 7 člen Uredbe 
1169/2011 smatrajo kot zavajajoče, nepravilno navajanje opisnega imena v skladu s 
Pravilnikom o kakovosti mesnih izdelkov in mesnih pripravkov (Uradni list RS, št. 58/17) 
navajanje aditiva, kategorije aditiva. Na nekaterih manjka obvezna navedba opozorila, da 
ovoj ni užiten in tabela hranilnih vrednosti. 
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Izdelali smo koagulate mesnih emulzij z različnimi količinami mesa in dodatkom fosfatov, 
karagenana E 407a in karagenana E 407. 
 
Ugotovili smo naslednje: 
 
- Prvo hipotezo, da se bodo mesne emulzije z dodanimi fosfati in različnimi vrstami 
karagenana značilno razlikovale v instrumentalno izmerjenih teksturnih lastnostih in 
barvi ter ovrednoteni senzorični kakovosti, lahko potrdimo.  
- Potrdili smo tudi drugo hipotezo, da bodo te razlike posledica tako uporabljene vrste 
karagenana kot različne količine mesa. 
- Tretjo hipotezo, da bomo izdelali emulzijo, ki bo po teksturnih lastnostih identična 
kot kontrolna emulzija, lahko delno potrdimo, saj so si emulzije le v nekaterih 
parametrih enake. Mesne emulzije, ki bi bile sprejemljive za trg, so emulzije z 
dodatkom fosfatov in vsebnostjo mesa med 45 % in 60 % , najbolj primerljive s 
kontrolnimi emulzijami pa so emulzije z vsebnostjo mesa 45 % in 60 % in dodatkom 
karagenana E 407a. 
- Emulzija, ki bi bila s čim manjšim deležem mesa še sprejemljiva za trg, bi, glede na 
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V mesni industriji so fosfati prisotni v veliki meri. Uporabljajo se kot stabilizatorji in za 
vezavo vode, preprečevanje oksidacije lipidov ter kot zaviralec rasti mikroorganizmov. Ker 
se s povečano uporabo tega aditiva lahko povečajo tudi potvorbe na trgu in mu pripisujejo 
negativen vpliv na zdravje, je njihova količina omejena v skladu z Uredbo (ES) št.1333/2008 
o aditivih za živila. Kot nadomestilo raziskovalci iščejo zamenjavo za te izdelke, med njimi 
tudi hidrokoloid karagenan.  
 
Namen naše naloge je bil izdelati mesno emulzijo, ki bi se po teksturnih lastnostih najbolj 
približala ali bila boljša od emulzije, ki je izdelana s fosfati. Za poskus smo uporabili 
karagenan E 407a in karagenan E 407, fosfate in različne količine prašičjega mesa. Postavili 
smo naslednje hipoteze, da se bodo mesne emulzije z dodanimi fosfati in različnimi vrstami 
karagenana značilno razlikovale v instrumentalno izmerjenih teksturnih lastnostih in barvi 
ter ovrednoteni senzorični kakovosti, da bodo v mesnih emulzijah opazne razlike med 
vrstami uporabljenega karagenana in različnimi količinami mesa in da bomo z dodatkom 
karagenana izdelali emulzijo, ki bo po teksturnih lastnostih identična kontrolni emulziji, v 
katero bomo dodali samo fosfat. 
 
Emulzije smo izdelali iz fino zmletega svinjskega stegna v količinah med 25 % in 60 %, 5 
% sončničnega olja in med 25 % in 60 % ledu (glede na količino prašičjega mesa), 1,5 % 
nitritne soli, 0,3 % začimbne mešanice Etol, 0,7 % fosfatnega preparata Aroma Univerzal K 
(kontrola), 1 % karagenana E 407a in 1 % karagenana E 407. Emulzije smo toplotno obdelali 
pri temperaturi Ts 68 °C, dobljene koagulate smo ohladili in hranili pri temperaturi 4 °C ter 
nato senzorično in instrumentalno analizirali. Za senzorično analizo smo sestavili panel 3 
preizkuševalcev na področju ocenjevanja mesnih izdelkov. Ocenjevali smo barvo, žele pod 
ovitkom, stabilnost koagulatov mesne emulzije, sočnost, trdoto, želatinoznost, intenzivnost 
vonja, tuji vonji, slanost, intenzivnost arome in tuje arome.  Glede na predhodna testiranja 
smo določili senzorične lastnosti in deskriptorje koagulatov in izbrali metodo kvantitativne 
deskriptivne analize. Uporabljena je bila metoda kvantitativne deskriptivne analize z 
nestrukturirano lestvico vrednostmi od 1 do 7. 1 pomeni, da lastnost ni sprejemljiva, saj ni 
izražena, 7, da je premočno izražena (Golob in sod., 2005). Slanost in trdoto so ocenjevali 
po preferenčni lestvici »Ravno prav« (JAR-just about right), pri katerem pomeni 1, da je 
lastnost premalo izražena, 4 ravno prav, 7 premočno izražena lastnost. Ocenili smo 11 
lastnosti. S kromometrom Minolta CR-200 B smo izmerili barvo na površini rezin 
koagulatov mesnih emulzij in le to ponovili po pol ure hlajenja vzorcev. Teksturne lastnosti 
koagulatov mesnih emulzij smo izmerili z napravo Texture Analyser TA.XT Plus (Stable 
Micro System Ltd., Surrey, VB). Opravili smo dve analizi, in sicer test SR (Stress Relaxtion) 
in test TPA (Texture Profile Analysis) (Bajd in sod., 2017). Narezali smo valje višine 3 cm 
in premera 4 cm. 
 
Ugotovili smo, da so se mesne emulzije z dodanimi fosfati in različnimi vrstami karagenana 
značilno razlikovale v instrumentalno izmerjenih teksturnih lastnostih, da so razlike 
posledica tako uporabljene vrste karagenana kot vsebnosti mesa, ter da so emulzije izdelane 
s karagenanom E 407a in karagenanom E 407 identične kontrolnim emulzijam v nekaterih  
parametrih (senzorično ocenjena trdota, sočnost, slanost, tuji vonji, tuje arome). Kontrolnim 
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emulzijam so se glede na parametre teksture najbolj približale emulzije z dodatkom 
karagenana E 407a. Najbolj optimalna vsebnost mesa z dodatkom vseh aditivov je med 45 
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Priloga A: Popis barjenih klobas na trgu in preverba označevanja 
 





Hofer Piščančja posebna 
narezek/ Pasterizirana 
mesnina, barjena klobasa 
iz piščančjega mesa 
natrijev 
difosfat 
Perutnina Ptuj Kakovost 
iz 
Slovenije 
Napaka pri navajanju 
aditiva. V skladu z 
Uredbo (EU) št. 
231/2012 je pravilno 
dinatrijev difosfat.  
2 
Hofer Piščančja hrenovka čira 
čara/ Pasterizirana 
mesnina- barjena klobasa 





Hofer Piščančja hrenovka z 
ovojem/ Pasterizirana 
mesnina-barjena klobasa 
iz piščančjega mesa 





Hofer Perutninska hrenovka/ 
Pasterizirana mesnina- 
barjena klobasa iz 
perutninskega mesa 





Hofer Piščančja hrenovka brez 
ovoja/ Pasterizirana 
mesnina- barjena klobasa 
iz piščančjega mesa 
E 450, E 
250, 
E262 























Hofer Hot dog brez 
ovoja/pasterizirane 
mesnine 



















Bojić S. Optimizacija teksture mesne emulzije z dodatkom karagenana.  
       Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2018 
 
 
nadaljevanje Priloge A 





Hofer Piščančja posebna z 
vrtninami ave/Poli z 
vrtninami.Pasterizirana 
mesnina-barjena klobasa 
iz piščančjega mesa. 









Pasterizirane mesnine iz 
perutninskega mesa. 





Hofer Piščančja posebna 
klobasa/Pasterizirana 
mesnina-barjena klobasa 
iz piščančjega mesa. 





Hofer Piščančja posebna 
salama/Pasterizirane 
mesnine. Barjena klobasa 
iz piščančjega mesa 















Napaka pri navajanju 
pogojev shranjevanja 
"Hraniti pri 
temperaturi do 0 °C 
do 4 °C.« 
15 
Mercator Hot dog/Pasterizirane 




Celjske mesnine Mercator  
 
16 
Mercator Hot dog 
piščančji/Pasterizirane 
mesnine, barjene 
perutninske klobase z 
ovitkom. 





mesnina. Barjena klobase 
iz puranjega mesa. Brez 
glutena. 
E 450, E 
451 
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Mercator Piščančje hrenovke-vir 
selena-brez 
glutena./Pasterizirana 
mesnina. Barjene klobase 
iz piščančjega mesa. 
Termično obdelana. 
E 450, E 
451 
 Pivka d.d. 
 
Nepotrebno 
navajanje, da je 
termično obdelana, 




Mercator Lumpi mini piščančje 







hrenovke. Brez ovoja.  




arome se kot take niti 
ne navajajo na 
živilih, in je le tako 
navajanje lahko 
zavajajoče v skladu s 
7. členom Uredbe 
(EU) št. 1169/2011. 
20 
Mercator Hrenovka mini brez 
ovoja/Pasterizirana 
mesnina-barjena klobasa 
iz piščančjega mesa. 
E 450 Perutnina Ptuj 
  
21 
Mercator Perutninska hrenovka 
brez ovoja. Pasterizirana 
mesnina-barjena klobasa 
iz perutninskega mesa. 




hrenovka brez ovoja. 
Pasterizirana mesnina-
barjena klobasa iz 
perutninskega mesa.  
E 450 Perutnina Ptuj 
  
23 




iz piščančjega mesa.  
/ Perutnina Ptuj 
  
24 
Mercator Piščančja hrenovka s 
sirom(gluten free)/ 
Pasterizirana mesnina-
barjena klobasa iz 
piščančjega mesa. 
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Mercator Mini piščančje hrenovke 
brez ovoja (brez 
glutena,ojačevalcev 
arome, umenih arom)/ 
Pasterizirana mesnina-
barjena klobasa iz 
piščančjega mesa 
E 450 Perutnina Ptuj 
  
26 
Mercator Piščančje hrenovke 
omega 3 iz naravnega 
vira/Pasterizirana 
mesnina-barjene klobase 
iz piščančjega mesa. 





Mercator Hrenovka v naravnem 
ovitku (brez alergenov, 
























klobasa« ni ustrezno. 
Pravilno je »barjena« 
Manjka tabela 
hranilnih vrednosti, 
ki je v skladu z 
Uredbo (EU) št. 
1169/2011, obvezna. 
29 









Mercator Hrenovke v ovčjem 
črevu (hrenovka brez 
dodane slanine)/ 
Pasterizirana mesnina 








(EU) št. 1169/2011.) 
31 
Mercator Hrenovke V.P./ 
Pasterizirana mesnina-
barjena klobasa 





(EU) št. 1169/2011) 
in aditivov (Uredba 
(EU) št. 231/2012) 
se nadaljuje 
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Mercator Hrenovke/ Pasterizirane 
mesnine:barjeni izdelek. 








tabele (Uredba (EU) 
št. 1169/2011 in 
aditivov (Uredba 
(EU) št. 231/2012) 
33 








EU"oz. izven EU, 
neustrezna oznaka za 
eko, ker je prekrita z 
besedilom (Uredba 






(Uredba (EU) št. 
1169/2011).  
34 







Mercator Hrenovka VP/ 
Pasterizirana barjena 
mesnina. 
E 450, E 
451 






(Uredba (EU) št. 
1169/2011). 
36 
Mercator Piščančji hot dog/ 
Pasterizirane mesnine iz 
perutninskega mesa 







Mercator Hrenovka v naravnem 
ovoju/ Pasterizirane 
mesnine. 
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Mercator Hrenovka koktail/ 
Pasterizirane mesnine. 







Mercator Hrenovke s sirom/ 
Barjena klobasa iz 
piščančjega mesa brez 
ovoja. 





Mercator Piščančja hrenovka/ 
Barjena klobasa iz 








Mercator Piščančja hrenovka brez 
ovoja/ Pasterizirana 
mesnina-barjena klobasa 
iz piščančjega mesa.  
E 450 Perutnina Ptuj 
  
42 
Mercator Perutninska hrenovka/ 
Pasterizirana mesnina-
barjena klobasa iz 
perutninskega mesa. 
E 450 Perutnina Ptuj 
  
43 
Mercator Coctail&picnic piščančja 
hrenovka/ Pasterizirana 
mesnina-barjena klobasa 
iz piščančjega mesa. 
E 450 Perutnina Ptuj 
  
44 
Mercator Hot dog piščačnja 
hrenovka/ Pasterizirana 
mesnina-barjena klobasa 
iz piščančjega mesa. 
E 450 Perutnina Ptuj 
  
45 
Mercator Puranja hrenovka hot 
dog/Pasterizirana 
mesnina-barjena klobasa 
iz purjega mesa.  
E 450 Perutnina Ptuj 
  
46 
Mercator Gurman piščančja 
hrenovka/ Pasterizirana 
mesnina-barjena klobasa 
iz perutninskega mesa. 
E 450 Perutnina Ptuj 
  
se nadaljuje 
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Mercator Poli/Poli narezek. 
Pasterizirana mesnina-
barjena klobasa iz 
piščančjega mesa. 
E 450 Perutnina Ptuj 
  
48 
Mercator Piščančja posebna s 
sirom/ Pasterizirana 
mesnina iz perutninskega 
mesa.  
E 452, E 
407a 





Mercator Eko posebna piščančja 
salama 




Mercator Posebna salama/ 
Pasterizirana mesnina. 
Barjena klobasa.  





Mercator Bohinjska salama/ 
Pasterizirana mesnina. 
Barjena klobasa.  





Mercator Posebna salama bonus 
plus/ Pasterizirana 
mesnina. Barjena klobasa 
z dodanimi mlečnimi 
beljakovinami.  
E 450, E 
451 





Mercator Posebna klobasa lumpi/ 
Pasterizirane mesnine. 
Barjene klobase. Posebna 
klobasa. 












Mercator Piščančja posebna s 















E 450 Perutnina Ptuj TZ  
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Mercator Posebna s povrtninami/ 
Pasterizirana mesnina-
barjena klobasa iz 
perutninskega mesa. 
E 450 Perutnina Ptuj 
  
57 
Mercator Ptujska posebna/ 
Pasterizirana mesnina-
barjena klobasa iz 
piščančjega mesa.  
E 450 Perutnina Ptuj 
  
58 
Mercator Extra posebna/ 
Pasterizirana mesnina-
barjena klobasa iz 
piščančjega mesa. 
Garantirano brez 
svinjskega in govejega 
mesa.  






Lidl Posebna klobasa s 
svinjskim mesom/ 
Pasterizirana mesnina. 







Lidl Piščančja posebna 
klobasa z zelenjavo/ 
Pasterizirane mesnine.  









Lidl Piščančja posebna z 
zelenjavo/ Pasterizirane 
mesnine. 

















Lidl Piščančja klobasa/ 
Barjena perutninska 
klobasa. 









Lidl Piščančje hrenovke brez 
ovoja/ Pasterizirane 
mesnine. 





TZ pikok Neustrezno 




Lidl Hrenovke v naravnem 
ovoju, dimljene/ 
Pasterizirana mesnine. 
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Lidl Hrenovke v naravnem 
ovoju, dimljene, kuhane/ 
Pasterizirana mesnina. 








Lidl Perutninska hrenovka/ 
Pasterizirana mesnina. 
E 450, E 
451 
AIA spa, Italija 
  
68 
Lidl Perutninska hrenovka s 
sirom/ Pasterizirana 
mesnina. 
E 450, E 
452 
AIA spa, Italija 
  
69 
Lidl Hrenovke brez ovoja, 
dimljene/ Pasterizirane 
mesnine. 
E 450 Nemčija, DE RP 






Lidl Hrenovke brez ovitka/ 
Pasterizirane mesnine. 
E 450 Sutter GmbH, 




Interspar Puranja posebna/ 
Pasterizirana mesnina-
barjena klobasa iz 
puranjega mesa. 
E 450 Pivka 
  
72 
Interspar Party hot-dog/ Barjena 
klobasa iz svinjskega in 
govejega mesa. 
E 450, E 
451, E 
452 
Panvita TZ S 
budget 
Manjka navedba v 
zvezi z ovojem 
(Uredba (EU) št. 
1169/2011). 
73 
Interspar Hot dog xxl/Barjena 
klobasa iz piščančjega 
mesa, pasterizirane 
mesnine. 
E 450 Perutnina Ptuj TZ S 
budget 
Manjka navedba v 
zvezi z ovojem 
(Uredba (EU) št. 
1169/2011). 
74 
Interspar Piščančja hrenovka hot 
dog/Pasterizirana 
mesnina Barjena klobasa 
iz piščančjega mesa 
E 450 Perutnina Ptuj TZ S 
budget 
Manjka navedba v 
zvezi z ovojem 
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Interspar Puranja hrenovka hot 
dog/Pasterizirana 
mesnina Barjena klobasa 
iz puranjega mesa 
E 450 Perutnina Ptuj TZ S 
budget 
Ni navedbe v zvezi 
za ovojem Navedba 
aditivov ni v skladu z 
uredbo 1169/2011 
76 
Interspar Blejska klobasa/ 
Pasterizirana mesnina, 
barjena klobasa.  








Interspar Posebna klobasa/ 
Pasterizirane mesnine.  










Interspar Kmečke hrenovke/ 
Hrenovke iz svinjskega 
mesa,pasterizirane 
mesnine, barjene klobase. 











Interspar Barjena klobasa. 
Pasterizirana mesnina. 
E 451, E 
452, E 
407a 
Panvita MIR TZ S 
budget 
Neustrezna navedba 
aditiva E 621, 
konzervansa in 
antioksidanta(Uredba 




Interspar Posebna s 
povrtninami/Pasterizirana 
mesnina, barjena klobasa 
iz perutninskega mesa 










E 450, E 
407a 












Interspar Piščančji hot dog/ 
Pasterizirane mesnine iz 
perutninskega mesa. 
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Interspar Klobase s sirom in 
slalnino 






AT 20279 EG) 
  
85 









E.leclerc Pečen mesni sir/ 
Pasterizirana mesnina-
barjena klobasa iz 
puranjega mesa.  
E 450 Perutnina Ptuj 
  
87 
E.leclerc Ptujska posebna/ 
Pasterizirana mesnina-
barjena klobasa iz 
piščančjega mesa 
E 450 Perutnina Ptuj 
  
88 
E.leclerc Perutninska hrenovka/ 
Pasterizirana mesnina-
barjena klobasa iz 
perutninskega mesa. 
E 450 Perutnina Ptuj 
  
89 
E.leclerc Exxtra chicken franks/ 
Piščančja hrenovka brez 
ovoja pasterizirana 
mesnina-barjena klobasa 
iz piščančjega mesa. 
E 450 Perutnina Ptuj 
  
90 
E.leclerc Piščančja hrenovka z 
ovojem/Pasterizirana 
mesnina-barjena klobasa 
iz piščančjega mesa. 
E 450 Perutnina Ptuj 
  
91 
E.leclerc Piščančje hrenovke brez 
ovoja/Pasterizirana 
mesnina-barjena klobasa. 






Umetnih barvil kot 
takih niti ni v živilih, 
in je le to navajanje 
lahko zavajajoče v 
skladu s 7. členom 
Uredbe (EU) št. 
1169/2011.  
se nadaljuje 
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E.leclerc Puranje hrenovke brez 
ovoja/Puranje hrenovke-
pasterizirana mesnina. 
Barjene klobase iz 
puranjega mesa. 
Termično obdelano. 





navajanje, da je 
termično obdelana, 




E.leclerc Piščančji hot dog 200g/ 
Pasterizirane mesnine iz 
perutninskega mesa. 







E.leclerc Golica Hrenovke s sirom/ 
Perutninske hrenovke 
brez ovoja. Pasterizirana 
mesnina-barjena klobasa 
iz perutninskega mesa. 
E 450 Panvita 
  
95 
E.leclerc Piščančje a hrenovka s 
sirom/Pasterizirana 
mesnina-barjena klobasa 
iz piščančjega mesa. 
E 450 Perutnina Ptuj 
  
96 
E.leclerc Gurman piščančja 
hrenovka v naravnem 
ovoju/Pasterizirana 
mesnina-barjena klobasa 
iz perutninskega mesa. 
E 450 Perutnina Ptuj 
  
97 
E.leclerc Žar hrenovka/Piščančje 
hrenovke brez ovoja 
pasterizirana mesnina. 
Barjena klobasa.  






Umetnih barvil kot 
takih niti ni v živilih, 
in je le to navajanje 
lahko zavajajoče v 
skladu s 7. členom 
Uredbe (EU) št. 
1169/2011. 
98 
E.leclerc Piščančji hot dog 400 g/ 
Pasterizirane mesnine iz 
perutninskega mesa. 
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E.leclerc Extra big piščančja 
hrenovka brez 
ovoja/Pasterizirana 
mesnina barjena klobasa 
iz piščančjega mesa. 
E 450 Perutnina Ptuj 
  
100 
E.leclerc Golica hrenovke light/ 
Perutninska hrenovka 
brez ovoja. Pasterizirana 
mesnina-barjena klobasa 
iz perutninskega mesa. 
E 450 Perutnina Ptuj 
  
101 
E.leclerc Piščančje coctail 
hrenovke brez ovoja/ 
Pasterizirana mesnina. 
Barjena klobasa iz 
piščančjega mesa. 
E 450 Pivka 
  
102 
Tuš Posebna klobasa/ 
Pasterizirane mesnine, 
barjene klobase. 
E 450, E 
451 





mesnina, barjena klobasa. 
E 450, E 
451 
SI 378 ES TZ 
 
104 
Tuš Vudy classico hrenovke/ 
Perutninska hrenovka, 
barjena klobasa iz 
perutninskega mesa.  
E 450, E 
452 





Barjene klobase brez 
glutena. 





Tuš Piščančje hrenovke/ 
Pasterizirana mesnina, 
barjena klobasa iz 
piščančjega mesa. 
E 450, E 
451 
Pivka d.d. TZ 
 
107 
Tuš Puranje hrenovke brez 
ovoja/Pasterizirana 
mesnina, barjena klobasa 
iz puranjega mesa. 
E 450, E 
451 
Pivka d.d. TZ 
 
se nadaljuje 
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Tuš Hot dog vak. Pak./ 
Pasterizirane mesnine. 
Barjene klobase. 
E 450, E 
451 
Celjske mesnine TZ 
 
 
